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Cet appareil est homologue ©• Les importantes mises en garde suivantes sont recommandees par la plupart des fabricants de petits 
electromenagers. 


IMPORTANTES MISES EN GARDE 

Dans le but de reduire le risque de blessures ou de dommages materiels, certaines mesures de securite elementaires doivent toujours 
etre suivies, y compris les suivantes: 

1. Lisez toutes les instructions. Un mauvais usage peut occasionner des blessures corporelles ou des dommages materiels. 

2. Avant d’utiliser l’appareil, verifiez toujours la soupape d’evacuation. Tenez le couvercle devant une lumiere et assurez-vous que 
la soupape n’est pas obstruee. 

3. Avant d’utiliser l’appareil, assurez-vous toujours que l’event/le verrou du couvercle bouge librement. 

4. Lorsque vous utilisez l’appareil pour cuire sous pression, ne le remplissez pas a plus des deux tiers. Pour cuire de la soupe, 
du riz ou des legumineuses qui gonflent pendant la cuisson, ne remplissez pas 1’autoclave a plus de la moitie. Le remplissage 
excessif peut occasionner le blocage de la soupape d’evacuation et une pression excessive. Voyez les consignes de preparation 
des aliments. 

5. N’utilisez pas l’autocuiseur pour cuire de la sauce aux pommes, des canneberges, de la rhubarbe, de l’orge perlee, des cereales, 
des pates, des grains, des pois casses, ou les melanges a soupe contenant des haricots secs ou des pois. Ces aliments ont tendance 
a mousser, a ecumer, a crachoter et risquent de bloquer la soupape d’evacuation, le bouchon de surpression et l’event/le verrou 
du couvercle. 

6. Cet appareil cuit les aliments sous pression. Son mauvais usage peut occasionner des brulures causees par l’eau bouillante. 
Assurez-vous que l’autoclave est correctement ferme avant de l’utiliser, c’est-a-dire que les poignees du couvercle se trouvent 
directement au-dessus des poignees du recipient. Voyez les instructions « Comment utiliser l’autoclave? ». 

7. Ne placez pas l’autoclave dans un four chaud et ne tentez pas non plus de cuire a l’autoclave ou a l’autocuiseur au four. 

8 . Mise en garde: N’utilisez pas l’autoclave sur un bruleur a gaz en bouteille exterieur ou sur une cuisiniere a gaz a usage 
exterieur de plus de 12.000 BTU. 

9. Soyez extremement prudent lorsque vous deplacez l’autoclave contenant des liquides chauds. Ne touchez pas aux surfaces 
chaudes. Utilisez les poignees ou les boutons. 

10. N’ouvrez pas l’autoclave avant que la pression interne ne soit completement reduite, que l’event/le verrou du couvercle ait 
chute et tant que de la vapeur s’echappe lorsque le regulateur de pression est retire. Voyez les instructions « Comment utiliser 
1’autoclave? ». 

11. Mise en garde: Pour s’assurer d’un fonctionnement sans danger et d’un rendement satisfaisant de l’autoclave, remplacez le 
bouchon de surpression a chaque fois que vous remplacez le joint d’etancheite ou avant s’il devient dur, deforme, fissure, use 
ou pique. 11 est recommande de remplacer le joint d’etancheite et le bouchon de surpression au moins a tous les trois ans. 

12. Une surveillance attentive est necessaire lorsque l’autoclave est utilise en presence d’enfants. 11 n’est pas recommande de 
laisser des enfants utiliser l’autoclave. 

13. Lorsque la pression normale de fonctionnement est atteinte, le regulateur de pression commencera a osciller. Diminuez 
graduellement la chaleur pour maintenir la pression. Si le regulateur de pression oscille trop vigoureusement, l’excedent de 
vapeur s’echappera, le liquide s’evaporera et les aliments pourront se dessecher et roussir. 

14. N’utilisez l’autoclave qu’aux utilisations prevues. 

15. N’utilisez pas l’autoclave comme friteuse a pression a l’huile. 

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS 

CE PRODUIT EST RESERVE A L’USAGE DOMESTIQUE. 
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SE FAMILIARISER AVEC LAUTOCLAVE 


Votre autoclave est un appareil particulier a pression et de grande capacite, 0011511 pour la mise en conserve a la maison d’une grande 
variete de fruits, de legumes, de viandes et de volaille. L’autoclave peut aussi servir a cuire rapidement un bon nombre de vos mets pre- 
feres en plus grandes quantites que celles pouvant etre cuisinees dans un autocuiseur de format traditionnel. 

L’autoclave utilise la pression pour atteindre les temperatures elevees necessaires pour mettre en conserve des aliments de fa 5 on secu- 
ritaire. Le ministere de l’Agriculture americain a Washington D.C. indique que l’autoclave est la seule maniere securitaire d’executer la 
mise en conserve des aliments peu acides, comme les legumes, les viandes et la volaille. 

L’autoclave peut aussi cuire bon nombre d’aliments en un tiers a un dixieme du temps necessaire en utilisant des methodes 
traditionnelles. La cuisson par pression preserve la saveur et les nutriments des aliments et attendrit les coupes de viandes plus ou moins 
tendres. 

11 est necessaire de suivre certaines regies speciales d’utilisation et d’entretien de l’autoclave. Familiarisez-vous d’abord avec les diverses 
parties telles qu’elles sont illustrees au diagramme a droite et lisez les pages 3-9, 19-20 et 22-24 avant de l’utiliser pour la premiere fois. 


PIECES DE RECHANGE 

Les pieces de rechange de l’autoclave PRESTO sont disponibles dans la plupart 
des quincailleries et des magasins d’appareils electromenagers. Lorsque vous com- 
mandez des pieces, veuillez indiquer le numero de modele a sept chiffres estampe 
sur le cote du carter de l’autoclave. 

f l. MANOMETRE 

Le manometre enregistre la pression tant en livres (par pouce 
carre) ou PSI. La fleche tourne autour du cadran indiquant la 
pression a l’interieur de l’appareil. La pression peut etre controlee 
et maintenue en reglant la chaleur. 

Le manometre est un instrument sensible qui doit etre manipule 
avec soin. Avant d’utiliser 1’autoclave pour la premiere fois, le 
manometre devra etre monte sur le couvercle de 1 ’autoclave 

(consultez la page 4). La precision du manometre doit etre verifiee au debut de chaque saison de mise en conserve et 
si Tune des conditions suivantes existe: le couvercle a ete submerge dans l’eau ou echappe, le tube indicateur en verre 
est brise ou s’est detache, les pieces sont rouillees, l’aiguille n’est pas placee au repere « 0 », ou si vous croyez que 
le manometre n’est pas precis. Retirez-le avec soin, emballez-le et envoyez-le au Service aux consommateurs Presto. 
Voyez l’information sur le service a la page 41. Un manometre precis est essentiel afin de ne pas gaspiller des aliments 
et pour prevenir un empoisonnement alimentaire possible. 

2. REGULATEUR DE PRESSION 

Le regulateur de pression agit comme dispositif de securite pour empecher la pression excedant 15 lb de s’accumuler 
dans l’autoclave. Les lectures de pression de l’autoclave ne sont inscrites que sur le manometre (Figure 1). 





3. SOUPAPE D’EVACUATION 

Le regulateur de pression s’ajuste sur la soupape d’evacuation et permet a la pression excessive de s’echapper. 



4. EVENT/VERROU DU COUVERCLE 

L’event/le verrou du couvercle libere ou laisse s’echapper automatiquement Fair de l’autoclave et agit comme indication 
visuelle de la pression a l’interieurde l’autoclave. Le petit joint d’etancheite doit etre en place pour que l’event/le verrou 
du couvercle se scelle completement. 

5. BRIDE DE BLOCAGE 

La bride de blocage a l’interieur du carter de l’autoclave s’enclenche avec l’event/le verrou du couvercle pour empecher 
d’ouvrir le couvercle lorsque l’appareil est sous pression. 



6. JOINT D’ETANCHEITE 

Le joint d’etancheite s’adapte au couvercle de l’autoclave et forme un joint hermetique entre le couvercle et le carter 
pendant la mise en conserve et la cuisson. 
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7. BOUCHON DE SURPRESSION 




Le bouchon de surpression est situe dans le couvercle de 1’ autoclave. 11 se souleve automatiquement pour diffuser la 
vapeur si 1’event est bloque ou bouche et que la pression ne peut etre relachee normalement par la soupape d’evacuation. 


8. GRILLE DE MISE EN CONSERVE/DE CUISSON 



Pendant la mise en conserve, placez la grille de mise en conserve/de cuisson au fond de l’autoclave pour eviter que le 
fond des bocaux ne touche le fond de l’appareil. Pendant la cuisson, la grille sert a etuver les aliments. Elle peut aussi 
servir a eviter que les legumes ne touchent le liquide de cuisson, ainsi plusieurs aliments peuvent etre cuits ensemble 
sans que les saveurs ne se melent. Si vous desirez melanger les saveurs, n’utilisez pas la grille. Cependant, utilisez 
toujours la grille lorsque vous faites de la mise en conserve. 


AVANT D’UTILISER L’AUTOCLAVE POUR LA PREMIERE FOIS 


1. 

2 . 

3. 

4. 

5. 

6 . 


7. 


9. 


Retirez l’event/le verrou du couvercle du couvercle de l’autoclave. La coupelle de l’event/du verrou du 
couvercle, a l’interieur du couvercle, se desserre de la tige (Fig. A). 

Retirez le joint d’etancheite en le tirant de sa rainure. 

Retirez le bouchon de surpression en le poussant de son ouverture a partir du dessus du couvercle. 
Lavez le couvercle, le carter et le joint d’etancheite a l’eau chaude et savonneuse pour eliminer les huiles 
de fabrication. 

Replacez l’event/le verrou du couvercle en vous assurant que le petit joint est place selon la figure 
B ci-contre. 

Replacez le bouchon de surpression en poussant le cote bombe du bouchon dans l’ouverture a partir 
du dessous du couvercle jusqu’a ce que le bord inferieur soit entierement et uniformement assis 
contre le dessous du couvercle (Fig. C). Lorsque le bouchon de surpression est place correctement, 
le mot (TOP) sera visible sur le bouchon de surpression lorsque vous le regardez de l’exterieur 
du couvercle. 

Replacez le joint d’etancheite dans sa rainure en vous assurant de bien ajuster le joint sous le 
cran d’arret situe sur le bord interieur du couvercle (Fig. D). 



Dessus 


Figc 



surpression Partie renfoncee 


Le joint d’etancheite est pre-lubrifie. Au besoin, pour faciliter l’ouverture et la 
fermeture du couvercle, vous pouvez appliquer une tres mince couche d’huile de 
cuisson sur le joint d’etancheite et sur l’envers des ergots du carter (Fig. E). Le 
couvercle doit s’ouvrir et se fermer facilement lorsque vous suivez les directives 
a la page 5. 

Pour fixer le manometre au couvercle de l’autoclave, retirez d’abord l’ecrou, la 
rondelle de metal et le joint de compression blanc du bout filete du manometre. 

Puis, tournez le couvercle a l’envers et a partir du fond, inserez le bout filete 
du manometre dans l’orifice au centre du couvercle jusqu’a ce que la base de 
metal s’assoie sur le couvercle. Tenez le manometre en place puis placez le joint (il doit s’asseoir 
dans le trou du couvercle), la rondelle de metal et ensuite l’ecrou sur le bout filete du manometre 
(Fig. F) et serrez avec vos doigts. Au besoin, serrez legerement l’ecrou avec une cle. 



Rondelle de 



_ COMMENT UTILISER VOTRE AUTOCLAVE _ 

IMPORTANT: Lisez attentivement les directives suivantes. N’essayez pas d'utiliser votre autoclave avant d'avoir lu ces 
directives. 

♦ Avant d’utiliser votre autoclave pour la premiere fois, nettoyez-le en suivant les directives a la page 4. 

♦ Assurez-vous que la soupape d’evacuation n’est pas bloquee avant chaque utilisation en tenant le couvercle devant une source de 
lumiere et en regardant a travers la soupape d’evacuation (Fig. G a la page 5). Si la soupape d’evacuation est bloquee, l’excedent 
de pression ne pourra pas s’echapper. Alors, la pression pourrait s’accumuler a des niveaux dangereux. La pression continuera de 
monter jusqu’a ce que le bouchon de surpression soit pousse a l’exterieur de son ouverture dans le couvercle. Par consequent, si la 
soupape d’evacuation est bloquee ou partiellement bloquee, nettoyez-la a l’aide d’une petite brosse ou d’un nettoie-pipe (Fig. FI a 
la page 5). Nettoyez aussi l’ecrou de la soupape d’evacuation tel qu’il est illustre. 


4 









♦ Lemanometre indique la bonne pression pour la mise en conserve ou lacuisson(Fig. I). L’aiguille 
se deplace sur le cadran lorsque la pression augmente ou diminue a l’interieur de 1’autoclave. 
Le regulateur de pression a ete congu pour osciller a une pression de 15 livres seulement. 

♦ Ne frappez pas le bord du carter de l’autoclave avec un ustensile de cuisine puisque vous pourriez 
causer des entailles qui endommageraient le bord et permettraient a la vapeur de s’echapper. 

♦ Utilisez 1’autoclave sur un brfileur ou une cuisiniere de niveau seulement. L’usage de l’autoclave 
sur un brfileur ou une cuisiniere incline peut nuire au fonctionnement du regulateur de pression. 

Mise en garde: N’utilisez pas l’autoclave sur un brfileur a gaz en bouteille exterieur ou 
sur une cuisiniere a gaz a usage exterieur de plus de 12.000 BTU. 

♦ L’ajout d’eau dans un autoclave sec et surchauffe peut fissurer le metal. 

♦ L’autoclave a ete congu de maniere a ce que son couvercle ne puisse se placer que dans une 
seule position et tourner uniquement dans le sens indique pour se fermer et s’ouvrir. Appuyez 
sur les poignees du couvercle vers le bas pour comprimer le joint d’etancheite et pouvoir fer¬ 
mer le couvercle plus facilement. Les mots ( CLOSE V OPEN ) sont graves sur le dessus du 
couvercle pres de la poignee du couvercle. Alignez le repere « V » du couvercle au repere « A 
» sur la poignee du recipient afin de bien aligner le couvercle au recipient. Tournez le couvercle 
dans le sens indique pour fermer jusqu’a ce que la poignee soit centree directement au-dessus 
de la poignee du carter. Ne tournez pas le couvercle au-dela de ce point (Fig. J). 

Lorsque le couvercle est toume en position fermee, l’event/le verrou du couvercle glisse sous la bride 
de blocage. Lorsque les poignees sont alignees, les unes au-dessus des autres, le regulateur de pression 
est sur la soupape d’evacuation et, lorsque Fautoclave est chauffe, la pression commence a s’accumuler 
a l’interieur. Alors, l’event/le verrou du couvercle se souleve et verrouille le recipient. Le couvercle 
demeurera verrouille tant qu’il y aura de la pression a l’interieur de Fautoclave. Lorsque la pression 
est completement reduite, l’event/le verrou du couvercle descend permettant d’ouvrir Fautoclave 
(Fig. K). 


Fig. G 



Si le couvercle n’est pas suffisamment tourne en position fermee (les poignees du couvercle 
directement au-dessus des poignees du recipient), l’event/le verrou du couvercle ne se soulevera 
que legerement et la vapeur continuera de s’en echapper, empechant la pression de s’accumuler. 

Durant la mise en conserve, il est necessaire de laisser Fair s’echapper de Fautoclave avant 
de placer le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation. Consultez la page 7, l’etape 7. 
Le regulateur de pression est place sur la soupape d’evacuation aussitot que le couvercle est 
bien ferme pendant la cuisson. Durant la mise en conserve ou la cuisson, de l’humidite peut 
apparaitre pres du regulateur de pression, du bouchon de surpression et de l’event/du verrou 
du couvercle. Cet effet est habituellement cause par la condensation, mais il ne nuit 
pas au fonctionnement de Fautoclave. 

Pour reduire la pression a la fin de la periode de mise en conserve ou de cuisson, 
eteignez le brfileur de la cuisiniere et retirez Fautoclave de la source de chaleur. 
Refroidissez selon les consignes de la recette. La pression est totalement reduite 
lorsque l’event/le verrou du couvercle est abaisse et qu’aucune vapeur ne s’echappe 
lorsque le regulateur de pression est incline. Ne retirez pas le regulateur de pression 
tant que la pression n’est pas totalement reduite. Retirez toujours le regulateur 
de pression avant d’ouvrir l’autoclave. 

Si l’event/le verrou du couvercle demeure en position elevee, il pourrait encore y 
avoir de la pression dans Fautoclave. Ne retirez pas le regulateur de pression tant 
que l’event/le verrou du couvercle n’a pas chute et qu’aucune vapeur ne s’echappe 
lorsque le regulateur de pression est incline. Ne forcez pas le couvercle pour l’ouvrir. 

Vous pouvez frapper legerement l’event/le verrou du couvercle avec une cuillere. 

S’il y a encore de la pression a l’interieur de 
Fautoclave, la vapeur s’echappera et l’event/ 
le verrou du couvercle se relevera. Continuez Fig- k 
de refroidir Fautoclave jusqu’a ce que F event/ 
le verrou du couvercle s’abaisse. 

L’event/le verrou du couvercle 
est en position ABAISSEE. Il 
n’y a pas de pression dans le 
recipient. 



DEVERROUILLE 


Remarque: Le couvercle est illustre en position ouverte. 
Pour fermer le couvercle, toumez-le dans le sens des 



VERROUILLE 



event/le verrou du 
couvercle est en position 
ELEVEE. Il y a de la 
pression dans le recipient. 
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CONSEIL UTILE: Pour vous aider a comprendre le fonctionnement de l’autoclave et de l’autocuiseur, versez 4 tasses d’eau dans l’auto- 
clave et suivez les directives, etape par etape, en comment; ant a l’etape 5 de la page 7. Pour utiliser reellement rautoclave/l’autocuiseur, 
suivez les directives completes commenfant a la page 7 pour la mise en conserve et a la page 22 pour la cuisson sous pression. 


LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION 


Le ministere de l’Agriculture des Etats-Unis a Washington D.C. recommande l’usage de l’autoclave comme etant la seule methode sans 
danger pour la mise en conserve des aliments peu acides, notamment les legumes, les viandes et la volaille. 

Partout autour de nous, les micro-organismes invisibles sont presents. Les fruits, les legumes et les viandes contiennent des micro-orga- 
nismes de fai^on naturelle et pourtant, ils ne posent pas de probleme a moins que les aliments ne soient laisses a Fair pendant de longues 
periodes de temps, causant la deterioration des aliments. C’est ainsi que la nature nous informe que les aliments ne sont plus propres a 
la consommation. 

II existe quatre agents de deterioration des aliments: les enzymes, la moisissure, les champignons et les bacteries. La mise en conserve 
interrompt le cycle naturel de la deterioration de maniere a ce que les aliments soient conserves sans danger. Les moisissures, les 
enzymes et les champignons sont detruits a des temperatures inferieures a 212 °F, la temperature a laquelle l’eau bout (sauf dans les 
regions montagneuses). Par consequent, la sterilisation par eau bouillante est suffisante pour detruire ces agents. 

Cependant, les bacteries ne sont pas facilement detruites. La bacterie Clostridium botulinum produit une spore fabriquant une toxine 
causant le botulisme. Cette spore n’est pas detruite a 212 °F. De plus, en Fabsence d’air, la bacterie se developpe sur les aliments hypo 
acides. Pour obtenir des produits sans danger, les aliments hypoacides doivent etre prepares a 240 °F, une temperature ne pouvant etre 
atteinte qu’avec un autoclave. 

Durant le processus de la mise en conserve sous pression, une partie de l’eau de Fautoclave est transformee en vapeur, creant ainsi une 
pression a l’interieur du recipient. Alors que la pression augmente, la temperature augmente, une pression de 5 livres permet d’atteindre 
228 °F, une pression de 10 livres 240 °F et une pression de 15 livres 250 °F. Cette chaleur pressurisee detruit les spores bacteriennes 
potentiellement dangereuses. Alors que les bocaux refroidissent, un vide se cree, scellant les aliments a l’interieur et empechant de nou- 
veaux micro-organismes d’entrer dans les bocaux et de deteriorer les aliments. 

Comme mesure de securite contre l’usage d’aliments en conserve pouvant s’etre deteriores sans que qa soit detectable immediatement, 
faites bouillir tous les aliments hypoacides et les tomates pendant 10 minutes a des altitudes inferieures a 1.000 pieds. Prolongez la duree 
de Febullition d’une minute par 1.000 pieds de plus d’altitude. 

Tres souvent, les odeurs ne pouvant pas etre detectees a partir d’un produit froid deviennent evidentes par ces methodes. Si, apres Febul¬ 
lition, les aliments ont une odeur desagreable ou n’ont pas belle apparence, jetez-les sans y gouter. 

BOCAUX MASON: Bien qu’il existe des styles et des formes variees de bocaux en verre sur le marche, seul les bocaux Mason sont 
recommandes pour la mise en conserve a la maison. Les bocaux Mason sont offerts en format d’une demi-chopine, une chopine et une 
pinte. 11s ont un col filete sur lequel un couvercle peut etre visse. Pour connaitre la quantite de bocaux que votre autoclave peut contenir, 
consultez le tableau ci-apres. Vous pouvez obtenir de F information additionnelle du fabricant des bocaux Mason. 

COUVERCLES DES BOCAUX MASON : Le couvercle a vide en deux pieces comprend une plaque de metal maintenue en place par une 
bande filetee. Un compose caoutchoute sous le couvercle forme un joint durant la mise en conserve. Suivez le mode d’emploi du fabricant 
pour utiliser le couvercle en deux pieces et tester si le joint est etanche. Si le couvercle n’est pas scelle totalement, refaites le processus 
en entier ou consommez les aliments immediatement. Pour plus d’information, referez-vous aux directives du fabricant des couvercles. 


MODELE (dont le numero 
commence par) 


0175 

0178 


QUANTITE DE BOCAUX DANS L’AUTOCLAVE 
(contenance maximale) 


!4 chopine 
24 


1 chopine 
10 


24** 


20 ** 


1 pinte 

2 * 

7 


Veuillez noter que pour placer les bocaux d’une demi-chopine et d’une chopine sur deux etages, consultez la page 20. 
*N'utilisez pas la methode d'eau bouillante avec les pintes. 

**Pour la methode d'eau bouillante, ne placez pas les bocaux sur deux etages. 


6 






COMMENT FAIRE LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DES ALIMENTS 


IMPORTANT: Lisez attentivement les directives suivantes. N’essayez pas d'utiliser votre autoclave avant d’avoir lu ces directives. 

Suivez les directives, etape par etape, pour faire de la mise en conserve a l’aide de votre autoclave. Preparez les aliments selon les 
instructions d’une recette en particulier. 


1. La premiere etape de la mise en conserve sous pression consiste a assembler l’equipement de mise en conserve. Assurez-vous 
que votre autoclave est parfaitement propre et qu’il fonctionne correctement. Avant la saison de la mise en conserve, verifiez la 
precision du manometre (consultez la page 9, l’etape 9). Verifiez aussi le joint d’etancheite, le bouchon de surpression et le petit 
joint de caoutchouc de l’event/du verrou du couvercle. Remplacez ces pieces lorsqu’elles deviennent dures, deformees, craquees, 
usees, piquees ou anormalement molles (consultez la page 9, P etape 11). 

2. Assurez-vous que les bocaux Mason n’ont pas d’entailles ou de fissures et que les bords ne sont pas coupants. Assurez-vous que 
les bandes filetees ne sont pas bosselees ou rouillees. N’utilisez que des bocaux, des couvercles et des bandes en parfaite condition 
afin d’obtenir une fermeture hermetique. 

Lavez et rincez les bocaux, les plaques et les bandes. Versez de l’eau chaude dans les bocaux et mettez-les de cote jusqu’a ce que 
vous en ayez besoin. Suivez les directives de fermeture du fabricant a l’aide des bandes et des plaques. 

3. Choisissez des aliments frais et femes. Triez les aliments selon leur grosseur. Lavez-les a fond. Preparez-les selon la recette. Rem- 
plissez rapidement les bocaux Mason chauds d’aliments et de liquide au niveau recommande. Laissez un espace de Zi pouce dans 
le haut des bocaux de fruits. TOUS les legumes et TOUTES les viandes necessitent un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux 
en raison de leur expansion durant la mise en conserve. 

Eliminez les billies d’air avec une spatule propre qui n’est pas en metal. Essuyez le bord d’etancheite 
avec un chiffon humide. 

Ajustez les bandes selon les directives de fermeture du fabricant. 

Versez trois pintes d’eau bouillante dans Pautoclave, placez-y la grille et les bocaux. Pour empecher 
l’eau de tacher les bocaux, ajoutez a l’eau dans Pautoclave 2 c. a table de vinaigre blanc. Utilisez 
toujours la grille de mise en conserve. Les bocaux pourraient briser s’ils sont poses directement sur 
le fond de Pautoclave. 






5. Avant de placer le couvercle sur Pautoclave, regardez a travers la soupape d’evacuation pour vous 
assurer qu’elle n’est pas bloquee. Pour nettoyer la soupape d’evacuation, passez un nettoie-pipe ou 
une petite brosse a travers l’ouverture. 

6. Placez le couvercle sur Pautoclave, alignez le repere « V » du couvercle au repere « A » de la 
poignee du recipient et fennez-le solidement en toumant dans le sens indique pour fermer (dans le 
sens des aiguilles d’une montre). Les poignees du couvercle doivent etre centrees sur les poignees 
du recipient. 

7. Laissez Pair s’echapper de Pautoclave et des bocaux en reglant la chaleur a un reglage relativement 
eleve pour obtenir un debit fibre de vapeur a partir de la soupape d’evacuation. Consultez le manuel 
d’utilisation de votre cuisiniere pour connaitre le reglage de chaleur recommande. Reduisez la 
chaleur pour maintenir un debit de vapeur modere. Pour la mise en conserve, laissez la vapeur se 
liberer pendant 10 minutes. 

8. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation. Reglez le bruleur de la cuisiniere a un 
reglage de chaleur relativement eleve, pour la plupart des cuisinieres et des autoclaves, jusqu’a ce 
que le manometre enregistre la pression desiree. 

9. Le temps de traitement commence lorsque le manometre enregistre la bonne pression. Reglez la 
chaleur pour maintenir la bonne pression par livres sur le manometre. 

10. A la fin du temps de traitement, eteignez le bruleur et retirez Pautoclave de la source de chaleur. 
Laissez la pression ehuter d’elle-meme, ne refroidissez pas l’autoelave rapidement. La pression 
est totalement reduite lorsque l’event/le verrou du couvercle et le bouchon de surpression ont chute et 
qu’aucune vapeur ne s’echappe lorsque le regulateur de pression est incline. N’utilisez pas le mano¬ 
metre comme indicateur lorsque la pression est completement reduite. 11 n’est pas recommande de 
tenter d’accelerer le refroidissement de Pautoclave en pla^ant des chiffons mouilles sur le couvercle, 
en plapant Pautoclave dans l’eau, en le pla 9 ant dans un courant d’air ou sur une surface froide. Si la 
pression a l’interieur de Pautoclave est reduite plus rapidement que celle dans les bocaux, ceux-ci 
pourraient se briser. 

11. Lorsque la pression est completement reduite, retirez le regulateur de pression de la soupape d’eva¬ 
cuation et laissez Pautoclave refroidir pendant 10 minutes. Ne retirez pas le regulateur de pression 
tant que la pression n’est pas completement reduite et que l’event/le verrou du couvercle ne s’est 
pas abaisse. Retirez toujours le regulateur de pression avant d’ouvrir le couvercle. 
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12. Pour retirer le couvercle, tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d’une montre jusqu’a ce 
qu’il atteigne la butee d’arret. Les poignees du couvercle depasseront celles du recipient. 

Si le couvercle semble coder ou difficile a tourner, ne le forcez pas pour l’ouvrir. Dans ce cas, il 
pourrait y avoir encore de la pression dans l’autoclave. En cas de doute, a savoir si la pression 
est completement reduite, laissez dautoclave reposer jusqu’a ce qu’il soit froid avant de retirer le 
couvercle. 

13. Pour ouvrir le couvercle de dautoclave, soulevez-le vers vous pour maintenir la vapeur loin de 
vous. 

14. Retirez les bocaux de dautoclave. Pour les refroidir, placez-les sur une planche ou un chiffon 
loin des courants d’air. Lorsque les bocaux sont froids, verifiez-en l’etancheite, retirez les bandes 
filetees, essuyez les bocaux, etiquetez-les, datez-les et rangez-les dans un endroit frais et sec. 


SOINS ET ENTRETIEN 


1. Pour conserver la surface exterieure de l’autoclave brillante, nettoyez-la a l’aide d’un bon poli a metaux ou 
nettoyez-la tout simplement a l’eau et au savon. Le fer et les divers mineraux de l’eau et des aliments peuvent noircir l’interieur 
de dautoclave, mais cette decoloration n’alterera aucunement les aliments qui y sont cuits. Ces taches peuvent etre eliminees en 
utilisant une solution d’eau et de creme de tartre. Pour chaque pinte d’eau, utilisez 1 c. a soupe de creme de tartre. Versez suffi- 
samment de la solution dans dautoclave pour couvrir la decoloration (ne remplissez pas dautoclave au-dela des deux tiers), puis 
fermez hermetiquement le couvercle. Placez le regulateur sur la soupape d’evacuation et chauffez dautoclave jusqu’a ce que la 
pression atteigne 15 livres. Retirez dautoclave du brideur puis laissez-le reposer pendant deux a trois heures. 

Retirez le regulateur, ouvrez dautoclave et videz-en le contenu. Recurez vigoureusement l’interieur a l’aide d’un tampon a recurer 
en laine d’acier impregne de savon. Lavez, rincez et sechez. En raison de la nature acide de l’approvisionnement en eau de cer- 
taines regions, la deterioration de la surface interieure de dautoclave est possible. Pour minimiser cet effet, recurez parfaitement 
l’interieur du recipient avec un nettoyant abrasif au mo ins une fois par annee. 

2. A chaque fois que dautoclave est lave, retirez le joint d’etancheite, lavez-le a l’eau tiede et savonneuse, rincez-le, sechez-le et 
replacez-le dans le couvercle. 

3. L’event/le verrou du couvercle peut etre retire a l’occasion pour etre nettoye ou pour remplacer le petit joint 
(consultez la page 4). Lavez toutes les pieces a l’eau chaude et savonneuse. Utilisez un chiffon doux ou une petite brosse en nylon 
pour nettoyer l’orifice du couvercle. Le petit joint doit etre en place lors du remontage de l’event/du verrou du couvercle. 

4. Vous pouvez retirer le bouchon de surpression pour le nettoyer en le repoussant 
dans son ouverture a partir du dessus du couvercle. Apres le nettoyage, inserez 
le bouchon en poussant son cote bombe dans d ouverture a partir du dessous du 
couvercle jusqu’a ce que le bord soit parfaitement et uniformement assis contre le 
dessus du couvercle. Lorsque le bouchon de surpression est correctement installe, 
le mot (TOP) est visible sur le bouchon de surpression lorsqu’on le regarde a partir de l’exterieur du couvercle. La partie renfoncee 
du bouchon de surpression est visible lorsqu’on regarde le dessous du couvercle. 

Si le bouchon de surpression est force hors de l’ouverture du couvercle en raison de l’excedent de pression pendant la cuisson ou 
la mise en conserve, il est important de telephoner au Service aux consommateurs au 1 800 877-0441. Ne tentez pas de replacer 
le bouchon de surpression relache. 

5. Lorsque dautoclave est inutilise, inversez le couvercle sur le recipient et rangez-le dans un endroit sec. Ranger dautoclave avec 
son couvercle verrouille peut favoriser la formation d’odeurs desagreables et deformer le joint d’etancheite. 

6. Pour garantir le fonetionnement sans danger et le rendement satisfaisant de dautoclave, remplacez le bouchon de surpression 
a chaque fois que vous remplacez le joint d’etancheite ou avant qu’il ne devienne dur, deforme, fendille, use ou pique. Remplacez 
le joint d’etancheite et le bouchon de surpression au moins a tous les trois ans. A defaut de suivre ces consignes, des blessures 
corporelles et des dommages materiels pourraient survenir. 

7. Si les poignees du recipient ou du couvercle deviennent laches, serrez-les a l’aide d’un tournevis. 

8. En cas de fuite d’humidite ou de vapeur pendant l’usage de votre autoclave, verifiez les causes possibles suivantes: 

♦ Au debut de la cuisson ou de la mise en conserve, il est normal qu’il y ait formation d’une petite quantite d’humidite sous le 
regulateur de pression. La condensation est le resultat d’une temperature trop faible du regulateur de pression en comparaison 
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a celle de l’autoclave. Une condensation excessive continue peut etre le signe que la soupape d’evacuation est lache: dans ce 
cas, resserrez-la a l’aide d’une cle anglaise. 

♦ Habituellement, les fuites entre le couvercle et le recipient sont causees par le retrecissement du joint d’etancheite apres un 
usage prolonge. Remplacez le joint d’etancheite et le bouchon de surpression. 

♦ Au debut de la cuisson ou de la mise en conserve, il est normal qu’il y ait une legere fuite autour de l’event/du verrou du cou¬ 
vercle. Si la fuite persiste, c’est peut-etre parce que les poignees du couvercle ne sont pas bien alignees a celles du recipient et, 
par consequent, que le verrou du couvercle ne s’enclenche pas facilement (consultez les pages 5 et 8). A l’occasion, nettoyez 
l’event/le verrou du couvercle pour vous assurer qu’il fonctionne correctement (consultez les pages 4 et 8). Remplacez le petit 
joint s’il est fendu ou ecorche. 

♦ Au debut de la cuisson ou de la mise en conserve, une petite quantite de vapeur ou d’humidite peut etre visible autour du bou¬ 
chon de surpression. Elle disparaitra lorsque le bouchon de surpression se scellera. Si la fuite continue, nettoyez ou remplacez 
le bouchon de surpression (consultez les pages 4 et 8). 

N’utilisez pas votre autoclave si la fuite continue. Si les etapes precedentes ne permettent pas de corriger le probleme, retournez 
l’appareil au complet au Service technique Presto (consultez la page 37). 

9. Le manometre est un instrument delicat devant etre manipule avec soin. N’immergez pas le couvercle et ne lais- 
sez pas le manometre toucher a un liquide. La precision du manometre doit etre verifiee avant chaque saison de mise 
en conserve et si l’une des situations suivantes est survenue ou existe: le couvercle a ete submerge dans l’eau ou est 
tombe, le tube indicateur en verre est brise ou est tombe, des pieces sont rouillees, l’aiguille n’est pas situee sur le repere 
« 0 » ou, vous croyez que le manometre est peut-etre imprecis. Retirez le manometre avec soin et envoyez-le au Service techni¬ 
que Presto. Consultez l’lnformation de service a la page 37. Un manometre precis est necessaire pour empecher de gaspiller la 
nourriture et de causer des empoisonnements alimentaires. 

10. Si 1’autoclave devient difficile a ouvrir ou a fermer, remplacez le joint d’etancheite. 

11. IMPORTANT: Le joint d’etancheite, le bouchon de surpression et le petit joint de caoutchouc de l’event/du verrou du couvercle 
peuvent retrecir, devenir durs, deformes, fendus, uses ou piques en raison de l’usage normal. L’exposition a une chaleur elevee, 
notamment celle d’un bruleur chaud ou du dessus d’une cuisiniere, accelerera leur deterioration. Dans ce cas, remplacez le joint 
d’etancheite, le bouchon de surpression et le petit joint de caoutchouc de l’event/du verrou du couvercle. Remplacez le joint 
d’etancheite et le bouchon de surpression au moins a tous les trois ans. 

Avant d’inserer le joint d’etancheite neuf, nettoyez la rainure du joint a l’aide d’une brosse. Pour garantir le fonctionnement sans 
danger de votre autoclave, il est recommande de remplacer le bouchon de surpression a chaque fois que le joint d’etancheite est 
remplace. 

Tout entretien necessaire de l’appareil, autre que l’entretien et le nettoyage domestique normal, doit etre execute par le Service 
technique Presto (consultez la page 37). 


LA MISE EN CONSERVE DES FRUITS ET DES TOMATES 


Les fruits et les tomates peuvent etre traites par l’usage d’un autoclave ou de la mise en conserve par eau bouillante. La methode de mise 
en conserve sous pression pour les fruits et les tomates assure un traitement thermique equivalent au traitement beaucoup plus long de 
la methode de mise en conserve par eau bouillante. 

Choisissez des fruits ou des tomates femes, bien murs, mais pas mous. Ne mettez pas en conserve des aliments trap murs. Certains fruits 
ont tendance a noircir pendant leur preparation. Pour prevenir le noircissement, placez les fruits dans une solution d’acide ascorbique 
(1 c. the d’acide ascorbique par gallon d’eau) ou utilisez des melanges d’acide ascorbique ou d’acide citrique selon le mode d’emploi 
de l’emballage du produit utilise. 

Bien que les fruits aient une couleur, une forme et une saveur meilleures lorsqu’ils sont mis en conserve avec du sucre, vous pouvez les 
mettre en conserve sans sucre si vous le voulez. Le sucre sert a rehausser la saveur. Il n’est pas utilise en concentration assez importante 
pour agir comme agent de conservation. 

Pour la mise en conserve, il est preferable d’utiliser le sucre blanc plutot que de la cassonade. Vous pouvez remplacer jusqu’a la moitie 
de la quantite de sucre en utilisant un sirop de mai's leger ou du miel. 

Si vous desirez utiliser des succedanes de sucre, suivez le mode d’emploi de l’emballage du produit utilise. 

La quantite de sucre necessaire pour preparer des sirops depend de l’acidite du fruit ou des gouts de la famille. N’oubliez pas que les 
fruits chauffes liberent une partie de leur jus diluant ainsi le sirop selon la jutosite des fruits. 

SIROP POUR LES FRUITS MIS EN CONSERVE 


Sucre necessaire 

Si r0 p par pinte de liquide 

Tres leger 1 tasse 

Leger 2 tasses 


Quantite de 
sirop obtenue 

4!4 tasses 
5 tasses 


Sucre necessaire 
Sirop P ar pinte de liquide 

Moyen 3 tasses 

Epais 4% tasses 


Quantite de 
sirop obtenue 

5 Zi tasses 
6/2 tasses 
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Chauffez le sucre avec de l’eau ou du jus jusqu’a ce qu’il soit dissous. Ajoutez les fruits et faites-les cuire jusqu’a ce qu’ils soient cuits. 
Versez les fruits dans des bocaux Mason propres en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Couvrez de liquide chaud 
en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Le liquide peut etre du sirop, de jus de fruit ou simplement de l’eau ordinaire. 
Pour connaitre les etapes a suivre pour la mise en conserve a l’eau bouillante, referez-vous a la page 20. 

Lorsque vous faites de la mise en conserve sous pression a une altitude de 2.000 pieds ou moins, ou en utilisant la methode a l’eau 
bouillante a une altitude de 1.000 pieds ou moins, suivez la recette specifique a l’aliment. Lorsque vous faites de la mise en conserve 
sous pression a une altitude plus elevee, referez-vous aux tableaux ci-apres. 

Tableau des altitudes pour la mise Tableau des altitudes pour la mise 

en conserve sous pression de fruits en conserve sous pression de tomates 


Altitude 

Livres de pression 
pour chopines et pintes 

Altitude 

Livres de pression 
pour chopines et pintes 

2.001 a 4.000 pieds 

71b 

2.001 a 4.000 pieds 

12 lb 

4.001 a 6.000 pieds 

8 1b 

4.001 a 6.000 pieds 

13 lb 

6.001 a 8.000 pieds 

91b 

6.001 a 8.000 pieds 

141b 


Le temps de traitement est le meme a toutes les altitudes. 


Tableau des altitudes pour la mise en conserve a l’eau bouillante de fruits et de tomates 


Altitude 

1.001 a 3.000 pieds 
3.001 a 6.000 pieds 
6.001 a 8.000 pieds 


Le temps du traitement chopines et pintes 
Augmenter le temps de traitement de 5 minutes 
Augmenter le temps de traitement de 10 minutes 
Augmenter le temps de traitement de 15 minutes 


RECETTE DE MISE EN CONSERVE: FRUITS ET TOMATES 

POMMES 

Lavez, pelez et coupez les pommes en morceaux. Pour les empecher de brunir pendant leur preparation, placez-les dans une solution 
d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). Egouttez-les bien. Faites bouillir les pommes dans un sirop leger ou 
de l’eau pendant 5 minutes. Versez les pommes chaudes dans des bocaux Mason propres et chauds, en laissant un espace de A pouce 
dans le haut des bocaux. Couvrez les pommes de sirop chaud ou d’eau chaude en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. 
Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 8 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 20 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus de 1.000 pieds 
d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

COMPOTE DE POMMES 

Lavez, pelez et evidez les pommes. Si vous le voulez, pour empecher les pommes de brunir pendant que vous les tranchez, placez-les 
dans une solution d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). Egouttez-les bien. Versez les tranches dans une 
casserole. Ajoutez Vi tasse d’eau. Faites cuire les pommes jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Passez-les au moulin ou au tamis. Sucrez 
au gout. Rechauffez la puree jusqu’au point d’ebullition et versez-la dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 
Vi pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 8 minutes de traitement pour les chopines et 10 minutes pour les pintes. Pour le 
traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 15 minutes de traitement pour les chopines et 20 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

ABRICOTS 

Lavez des abricots femes et bien murs. Si vous desirez peler les abricots, trempez-les pendant une minute dans l’eau bouillante, puis 
dans l’eau froide et pelez-les. Coupez les abricots en deux et retirez le noyau. Pour empecher les abricots de brunir, placez-les dans une 
solution d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). Egouttez-les bien. Chauffez les abricots dans un sirop tres 
leger, leger ou moyen ou dans l’eau (consultez la page 9). Versez les abricots chauds, face vers le bas, dans des bocaux Mason propres et 
chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau ou de sirop bouillant en laissant un espace de Vi pouce 
dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 10 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez les tableaux ci-dessus pour connaitre le nombre de minutes recommande. 
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BAIES (SAUF LES FRAISES) 

Lavez soigneusement les baies fermes en retirant les chapeaux et les tiges. Chauffez les baies dans l’eau bouillante pendant 30 secondes 
puis egouttez-les. Versez les baies chaudes dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des 
bocaux. Couvrez d’eau ou de sirop bouillant en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 
Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 8 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 15 minutes de traitement pour les chopines et 20 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

CERISES 

Lavez les cerises et retirez les tiges. Si vous le voulez, denoyautez les cerises. Si vous faites la mise en conserve de cerises entieres, piquez 
chacune d’elles a l’aide d’une aiguille propre pour les empecher de se fendre. Chauffez les cerises dans Vi tasse d’eau ou de sirop par 
pinte de cerises. Couvrez la casserole et amenez a ebullition. Versez les cerises chaudes et le liquide de cuisson dans des bocaux Mason 
propres et chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 8 minutes de traitement pour les chopines et 10 minutes pour les pintes. Pour le 
traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 15 minutes de traitement pour les chopines et 20 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

PECHES 

Lavez les peches bien mures, sans etre molles. Amollissez la peau en trempant les peches pendant une minute dans l’eau bouillante puis 
dans l’eau froide. Pelez les peches, coupez-les en deux et retirez les noyaux. Si vous le voulez, tranchez-les. Pour empecher les peches 
de brunir, placez-les dans une solution d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). Egouttez-les bien. Chauffez 
les peches dans un sirop tres leger, leger ou moyen ou dans l’eau (consultez la page 9). Versez les peches chaudes, face vers le bas, dans 
des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau ou de sirop bouillant en 
laissant un espace de 'A pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 10 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 

plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

POIRES 

Lavez les poires, pelez-les, coupez-les en deux sur la longueur et evidez-les. Pour empecher les poires de brunir, placez-les dans une 
solution d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). Egouttez-les bien. Faites bouillir les poires pendant 5 minutes 
dans un sirop tres leger, leger ou moyen ou de l’eau (consultez la page 9). Versez les poires chaudes dans des bocaux Mason propres et 
chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau ou de sirop bouillant en laissant un espace de A pouce 
dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 10 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 

plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

PRUNES 

Lavez des prunes fermes et mures. Retirez les tiges. Si vous desirez mettle en conserve les prunes entieres, piquez le cote de chacune d’elles 
avec une fourchette. Les varietes a noyaux non adherents peuvent etre coupees en deux et denoyautees. Chauffez les prunes dans un sirop 
tres leger, leger ou moyen (consultez la page 9). Faites bouillir pendant 2 minutes, couvrez la casserole et laissez reposer pendant 20 a 30 
minutes. Versez les prunes chaudes dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. 
Couvrez d’eau ou de sirop bouillant en laissant un espace de Vi pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 
Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 10 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 
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RHUBARBE 


Lavez des jeunes tiges de lhubarbe tendres. Retirez les bouts et coupez en morceaux de Vi pouce. Ajoutez Vi tasse de sucre par pinte de 
rhubarbe. Laissez reposer jusqu’a ce que le jus apparaisse. Chauffez lentement la rhubarbe jusqu’au point d’ebullition. Versez la rhubarbe 
chaude dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant Vi pouce d’espace dans le haut des bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 6 lb de pression, 8 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 15 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus de 1.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

TOMATES—ENTIERES OU EN MOITIES 
(crues sans ajout de liquide) 

Choisissez des tomates moyennes, lisses, femes et mures. Lavez-les. Amollissez la peau en trempant les tomates dans l’eau bouillante 
pendant une minute puis dans l’eau froide. Pelez les tomates et retirez les extremites pedonculaires. Laissez les tomates entieres ou 
coupez-les en deux. Ajoutez 2 c. a table de jus de citron en bouteille ou Vi c. a the d’acide citrique par pinte de tomates. Pour les 
chopines, utilisez le. a table de jus de citron en bouteille ou % c. a the d’acide citrique. Si vous le desirez, ajoutez 1 c. a the de sel a 
chaque pinte et Vi c. a the a chaque chopine. Versez les tomates crues dans les bocaux en pressant jusqu’a ce que les espaces soient 
remplis de jus et en laissant Vi pouce d’espace dans le haut des bocaux. Laissez Vi pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les 
couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression -All lb de pression, 25 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 85 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus de 1.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

JUS DE TOMATES 

Lavez des tomates mures et juteuses. Retirez les extremites pedonculaires et coupez les tomates en morceaux. Pour empecher le jus de 
se separer, coupez rapidement environ 1 lb de tomates en quartiers et versez-les directement dans la casserole. Amenez immediatement a 
ebullition pendant que vous ecrasez les tomates. Continuez d’ajouter lentement au melange bouillonnant des tomates fraichement coupees 
en quartier et des les ecraser. Assurez-vous que le melange bouillonne sans cesse et vigoureusement tout en ajoutant le reste des tomates. 
Laissez mijoter pendant 5 minutes apres l’ajout de toutes les tomates. Si la separation du jus ne vous preoccupe pas, vous n’avez qu’a 
trancher les tomates ou a les couper en quartiers et a les verser dans une large casserole. Ecrasez-les, chauffez-les et faites-les mijoter 
pendant 5 minutes avant d’en faire du jus. Pressez le jus chaud dans un tamis ou un moulin pour retirer les peaux et les pepins. Ajoutez 
2 c. a table de jus de citron en bouteille ou Vi c. a the d’acide citrique a chaque pinte. Ajoutez 1 c. a table de jus de citron en bouteille ou 
14 c. a the d’acide citrique a chaque chopine. Chauffez de nouveau le jus jusqu’a ebullition. Si vous le desirez, ajoutez 1 c. a the de sel 
pour chaque pinte et Vi c. a the de sel a chaque chopine. Versez le jus de tomates chaud dans les bocaux en laissant un espace de Vi pouce 
dans les haut des bocaux. Ajustez les couvercles aux bocaux. 

Mise en conserve sous pression -All lb de pression, 15 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 35 minutes de traitement pour les chopines et 40 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

SAUCE AUX TOMATES 

Preparez les tomates selon la recette du jus de tomates (voyez la recette ci-dessus). Chauffez-les dans une grande casserole jusqu’a ce que la 
sauce ait atteint la consistance desiree. Faites mijoter jusqu’a ce que le volume ait reduit d’environ un tiers pour obtenir une sauce claire ou 
d’environ la moitie pour obtenir une sauce epaisse. Versez la sauce dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace libre de 
Vi pouce dans le haut des bocaux. Ajoutez 2 c. a soupe de jus de citron en bouteille ou Vi c. a the d’acide citrique par pinte. Ajoutez 1 c. 
a soupe de jus de citron en bouteille ou !4 c. a the d’acide citrique par chopine. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Mise en conserve sous pression - A 11 lb de pression, 15 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus 
de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

Mise en conserve a l’eau bouillante - 35 minutes de traitement pour les chopines et 40 minutes pour les pintes. Pour le traitement a 
plus de 1.000 pieds d’altitude, consultez la page 10 pour connaitre le nombre de minutes recommande. 

SALSA 

Traitez la salsa en suivant la methode a l’eau bouillante. Referez-vous a la page 22 pour connaitre une recette de mise en conserve eprouvee. 
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LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DES LEGUMES 


La mise en conserve sous pression est la seule methode sans danger de mise en conserve des legumes. 

Pour la mise en conserve, il vaut mieux de choisir des legumes jeunes, tendres, frais, legerement immatures plutot que ceux trop 
matures. Normalement, il est preferable de mettre les legumes en conserve immediatement apres leur cueillette. En effet, pendant le temps 
d’attente, la saveur des aliments diminue et souvent des changements de couleur desagreables surviennent. Evitez de meurtrir les legumes 
puisque les organismes de degradation des aliments croissent plus rapidement sur les legumes meurtris que sur les legumes sans taches. 
Lavez et preparez les legumes frais de jardin comme vous le feriez pour les cuire. 

Pour la mise en conserve des legumes crus, versez simplement les legumes prepares dans des bocaux Mason propres et chauds et couvrez 
d’eau bouillante. 

Pour la mise en conserve de legumes cuits, precuisez dans l’eau bouillante jusqu’a ce que les legumes soient chauffes de part en part. 
Versez les legumes precuits dans des bocaux Mason propres et chauds et couvrez d’eau bouillante. Si possible, l’eau de precuisson doit 
etre utilisee comme liquide pour couvrir les legumes apres leur mise en bocaux. Cependant, certains legumes, notamment les legumes 
verts et les asperges, rendent l’eau de cuisson amere et indesirable a utiliser. 

Lorsque vous mettez les legumes en bocaux, laissez 1 pouce d’espace libre dans le haut des bocaux Mason. 

Vous pouvez preparer les aliments avec ou sans sel. Si vous desirez utiliser du sel, n’utilisez que du sel pur de mise en conserve. Le sel 
blanc contient un additif pouvant laisser un depot brouille au fond des bocaux. Si vous le voulez, ajoutez V-i c. a the de sel de mise en 
conserve a chaque chopine ou 1 c. a the par pinte. 

Suivez les consignes, etape par etape, commenfant a la page 7 sur la mise en conserve. Traitez chaque legume specifique selon sa recette 
specifique ci-apres. 

Lorsque vous faites de la mise en conserve a une altitude de 2.000 pieds ou moins, faites-le selon une recette specifique. Lorsque vous 
le faites a une altitude superieure, suivez les donnees du tableau ci-apres. 

Tableau des altitudes pour la mise en conserve sous pression des legumes 

Altitude Livres de pression pour chopines et pintes 

2.001 a 4.000 pieds 121b 

4.001 a 6.000 pieds 13 1b 

6.001 a 8.000 pieds 141b 

Le temps de traitement est le meme a toutes les altitudes. 

RECETTES DE MISE EN CONSERVE DES LEGUMES 

ASPERGES 

Lavez et egouttez les asperges. Coupez les bouts durs et les ecailles. Rincez les asperges. Laissez-les entieres ou coupez-les en morceaux. 
Appertissage a froid: Versez les asperges crues dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut 
des bocaux. 

Appertissage a chaud: Couvrez les asperges d’eau bouillante et faites-les bouillir pendant 2 a 3 minutes. Versez les asperges chaudes, 
sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. 

Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 30 minutes de traitement pour les chopines et 40 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez le tableau ci-dessus pour connaitre les livres de pression recommandees. 

HARICOTS OU POIS SECS 

Triez et jetez les haricots et les pois decolores. Rehydratez les haricots ou les pois selon l’une des methodes suivantes: 

• Placez les haricots ou les pois secs dans une large casserole et couvrez d’eau. Trempez-les pendant 12 a 18 heures dans un endroit 
frais. Puis, egouttez-les. 

• Couvrez les haricots d’eau bouillante dans une casserole. Faites-les bouillir pendant 2 minutes, retirez-les de l’element et 
laissez-les tremper pendant 1 heure. Puis, egouttez-les. 

Couvrez les haricots trempes d’eau fraiche et faites-les bouillir pendant 30 minutes. 

Appertissage a chaud: Remplissez des bocaux Mason propres et chauds de haricots ou de pois et d’eau de cuisson en laissant 1 pouce 
d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 75 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez le tableau ci-dessus pour connaitre les livres de pression recommandees. 
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HARICOTS VERTS, JAUNES OU VARIETE ITALIENNE 

Lavez a fond les jeunes haricots tendres. Retirez les tiges et les extremites apicales ou les « fils ». Laissez les haricots entiers ou 
coupez-les en morceaux de 1 pouce. 

Appertissage a froid: Versez les haricots crus dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le 
haut des bocaux. 

Appertissage a chaud: Couvrez les haricots d’eau bouillante et faites-les bouillir pendant 5 minutes. Versez les haricots chauds, sans 
les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. 

Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees 

HARICOTS DE LIMA FRAIS 

Ecossez et lavez a fond les jeunes haricots tendres. 

Appertissage a froid: Versez les haricots de Lima crus, sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce 
d’espace dans le haut des bocaux d’une chopine. Pour les pintes, laissez un espace de 114 pouce d’espace dans le haut des bocaux d’une 
pinte si les haricots sont petits et I % pouce d’espace si les haricots sont gros. 

Appertissage a chaud: Couvrez les haricots d’eau bouillante, amenez a ebullition. Faites-les bouillir pendant 3 minutes. Versez les 
haricots chauds, sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. 
Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 40 minutes de traitement pour les chopines et 50 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

BETTERAVES 

Coupez les fanes des jeunes betteraves tendres et sucrees en laissant 1 pouce de tige et de racine pour eviter la diffusion de la couleur. 
Lavez a fond. Couvrez les betteraves d’eau bouillante et faites-les bouillir pendant 15 a 25 minutes ou jusqu’a ce que la peau s’enleve 
aisement. Retirez les peaux, les tiges et les racines. Les petites betteraves peuvent etre laissees entieres. Coupez les betteraves moyennes 
ou grosses en cubes ou en tranches de !4 pouce; en tranches tres grosses coupees en deux ou en quatre. Tassez les betteraves dans des 
bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce 
d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 30 minutes de traitement pour les chopines et 35 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

CAROTTES 

Lavez a fond les carottes et grattez les jeunes carottes tendres. Les carottes peuvent etre laissees entieres, tranchees ou coupees en des. 
Appertissage a froid: Versez les carottes crues dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut 
des bocaux. 

Appertissage a chaud: Couvrez les carottes d’eau bouillante, amenez a ebullition et laissez-les mijoter pendant 5 minutes. Tassez les 
carottes chaudes dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. 

Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 25 minutes de traitement pour les chopines et 30 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

MAIS ENTIERS 

Epluchez les jeunes ma'is tendres et fraichement cueillis, retirez-en les soies et lavez-les. Faites-les blanchir pendant 3 minutes dans l’eau 
bouillante. Coupez les grains a environ % de la profondeur de l’epi. Ne grattez pas l’epi. 

Appertissage a froid: Tassez les ma'is crus dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des 
bocaux. 

Appertissage a chaud: Pour chaque pinte de ma'is, ajoutez 1 tasse d’eau, amenez a ebullition et faites mijoter pendant 5 minutes. 
Versez les ma'is chauds, sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. 
Couvrez d’eau bouillante en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 55 minutes de traitement pour les chopines et 85 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 
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LEGUMES VERTS 

Triez les jeunes legumes verts, tendres et fraichement cueillis en retirant les feuilles fanees et dures, les tiges et les racines. Lavez les 
legumes verts a fond. Ne mettez pas en conserve des legumes verts crus. Placez environ 1 lb de legumes verts a la fois dans un sac de 
coton a fromage et faites-les cuire a la vapeur pendant 3 a 5 minutes oujusqu’a ce qu’ils soient amollis. Versez les legumes verts chauds, 
sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau bouillante 
en laissant 1 pouce d’espace dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 70 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

CHAMPIGNONS 

Coupez les pieds et les parties decolorees des champignons. Trempez-les dans l’eau froide pendant 10 minutes pour eliminer les saletes. 
Lavez-les a l’eau propre. Laissez les petits champignons entiers; coupez les gros en deux ou en quatre. Dans une casserole, couvrez d’eau 
les champignons et faites-les bouillir pendant 5 minutes. Tassez les champignons chauds dans les bocaux Mason propres et chauds en 
laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Pour obtenir une belle couleur, ajoutez % c. a the d’acide ascorbique par chopine. 
Couvrez d’eau bouillante en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 45 minutes de traitement pour les demi-chopines et les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, 
consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

GOMBOS 

Lavez et taillez les jeunes gousses de gombos tendres. Retirez les tiges sans couper la gousse si les gombos doivent etre mis en conserve 
en entiers. Si vous le voulez, tranchez les gombos en morceaux de 1 pouce. Couvrez les gombos d’eau bouillante et faites-les bouillir 
pendant 2 minutes. Tassez les gombos chauds dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut 
des bocaux. Couvrez d’eau bouillante en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 
A 11 lb de pression, 25 minutes de traitement pour les chopines et 40 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

POIS VERTS 

Lavez et ecossez les jeunes pois verts et tendres fraichement cueillis. Rincez-les. 

Appertissage a froid: Versez les pois crus, sans les tasser, dans les bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce 
dans le haut des bocaux. 

Appertissage a chaud: Couvrez les pois d’eau bouillante et amenez a ebullition. Faites bouillir les pois pendant 2 minutes. Versez 
les pois chauds, sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. 
N’agitez pas les pois et ne les pressez pas non plus. 

Couvrez d’eau bouillante en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 40 minutes de traitement pour les chopines et les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez 
la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

PIMENTS FORTS OU DOUX 

(Y compris les poivrons, les piments du Chili, les piments jalapeno et les piments doux d’Espagne) 

Preparation des piments du Chili - Faites deux ou quatre fentes dans chaque piment et faites-les cloquer selon l’une des methodes suivantes: 

• Methode au four ou sous le grilloir: Placez les piments du Chili dans un four a 400°F ou sous le grilloir pendant 6 a 8 minutes 
jusqu’a ce que la peau des piments fasse des cloques. 

• Methode sur le dessus de la cuisiniere: Couvrez le briileur chaud, soit a gaz ou electrique, d’un petit treillis metallique epais. Placez 
les piments sur le briileur pendant plusieurs minutes jusqu’a ce que la peau des piments fasse des cloques. 

Laissez les piments refroidir. Placez-les dans une casserole et couvrez-les d’un tissu humide pour en faciliter l’epluchage. Apres plusieurs 
minutes, pelez chaque piment. Retirez les tiges et les pepins. 

Preparation des autres piments - Retirez les tiges, les pepins et blanchissez les piments pendant 3 minutes. 

Appertissage a chaud: Les petits piments peuvent etre laisses entiers. Les gros piments peuvent etre coupes en quartiers. Versez les 
piments, sans les tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez 
les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 35 minutes de traitement pour les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez la page 13 
pour connaitre les livres de pression recommandees. 
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PATATES DOUCES 

Lavez les patates douces. Faites-les bouillir ou passez-les a la vapeurjusqu’a ce qu’elles soient partiellement molles (de 15 a 20 minutes). 
Retirez la peau et coupez en morceaux. 

MISE EN GARDE: N’ecrasez pas et ne reduisez pas en puree. Versez les patates douces chaudes dans des bocaux Mason propres et 
chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau bouillante en laissant un espace de 1 pouce dans le haut 
des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 65 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

POMMES DE TERRE BLANCHES 

Lavez, grattez et rincez les pommes de terre nouvelles ayant de 1 a 2 l A pouces de diametre. Si vous le voulez, coupez-les en cubes de 
Vi pouce. Pour les empecher de brunir, placez-les dans une solution d’acide ascorbique (1 c. a the d’acide ascorbique par gallon d’eau). 
Egouttez. Couvrez les pommes de terre d’eau bouillante, amenez a ebullition et faites bouillir les pommes de terre entieres pendant 10 
minutes, ou en cubes pendant 2 minutes. Versez les pommes de terre chaudes dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un 
espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau bouillante en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez 
les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 35 minutes de traitement pour les chopines et 40 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

CITROUILLE ET COURGES D’HIVER 

Lavez et epepinez les courges. Coupez-les en tranches de 1 pouce d’epaisseur et pelez-les. Coupez la chair en cubes de 1 pouce. Faites 
bouillir pendant 2 minutes dans l’eau. MISE EN GARDE: N’ecrasez pas et ne reduisez pas en puree. Versez la courge chaude, sans la 
tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Couvrez d’eau bouillante en 
laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 55 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 13 pour connaitre les livres de pression recommandees. 


_ LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DES VIANDES _ 

La mise en conserve sous pression est la seule methode sans danger de mise en conserve des viandes. 

Pour eviter la contamination a partir de l’abattage jusqu’a la mise en conserve des produits, les viandes doivent etre manipulees avec 
so in. Les animaux doivent etre abattus correctement, leur viande mise en conserve rapidement ou conservee au refrigerateur jusqu’a leur 
transformation. Si vous abattez votre propre viande, contactez votre conseiller agricole regional pour obtenir tous les renseignements 
necessaires sur l’abattage, la refrigeration et la maturation de la viande. 

Durant la preparation pour la mise en conserve, assurez-vous que la viande est conservee au froid le plus longtemps possible, 
manipulez-la rapidement et mettez-la dans les bocaux immediatement apres son appertissage. La plupart des viandes ont besoin d’etre 
essuyees a l’aide d’un chiffon humide. Pour la mise en conserve, utilisez des viandes maigres et retirez le plus de gras possible. Retirez 
les croquants et les gros os. Coupez la viande en morceaux commodes pour la mise en conserve. 

Pour preparer un bouillon, placez les os dans une casserole et couvrez d’eau froide. Faites mijoter jusqu’a ce que la viande soit tendre. 
Jetez les os. Ajoutez le bouillon bouillant aux bocaux contenant la viande ou la volaille precuite. 

Les viandes ne doivent pas etre brunies a la farine et n’utilisez pas de farine dans le bouillon pour en faire une sauce a verser sur la viande 
empotee. Versez la viande chaude, sans la tasser, dans des bocaux Mason en laissant un espace de 1 pouce dans le haut des bocaux. 
Vous pouvez preparer la viande avec ou sans sel. Si vous desirez utiliser du sel, n’utilisez que du sel pur de mise en conserve. Le sel blanc 
contient un additif pouvant laisser un depot brouille au fond des bocaux. Si vous le voulez, ajoutez Vi c. a the de sel de mise en conserve 
a chaque chopine ou 1 c. a the par pinte. Vous pouvez en ajouter plus ou moins selon vos gouts. 

Suivez les consignes, etape par etape, commengant a la page 7 sur la mise en conserve. Traitez chaque viande selon sa recette specifique 
ci-apres. 

Lorsque vous faites de la mise en conserve a une altitude de 2.000 pieds ou moins, faites-le selon une recette specifique. Lorsque vous 
le faites a une altitude superieure, suivez les donnees du tableau ci-apres. 

Tableau des altitudes pour la mise en conserve sous pression des viandes, volaille, poissons, fruits de mer et soupes. 

Altitude Livres de pression pour chopines et pintes 

2.001 a 4.000 pieds 121b 

4.001 a 6.000 pieds 13 1b 

6.001 a 8.000 pieds 141b 

Le temps de traitement est le meme a toutes les altitudes. 


16 





RECETTES DE MISE EN CONSERVE DES VIANDES 


VIANDES COUPEES (languettes, cubes ou gros morceaux) 

Agneau, boeuf, gibier, ours, pore et veau 

Retirez l’excedent de gras. Faites tremper la viande sauvage ayant une forte saveur pendant 1 heure dans une eau saumuree contenant 
1 c. a soupe de sel par pinte d’eau. Rincez-la. Retirez les gros os et coupez la viande en morceaux de la grosseur voulue. 

Appertissage a froid: Versez les morceaux de viande crue dans les bocaux en laissant un espace d’un police dans le haut des bocaux. 
N’AJOUTEZ PAS DE LIQUIDE. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Appertissage a chaud: Precuisez la viande jusqu’a ce qu’elle soit saignante en la faisant soit griller, bouillir ou frire. Versez la viande 
chaude, sans la tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. Couvrez 
la viande de bouillon, d’eau ou de jus de tomates (particulierement pour la viande sauvage) en laissant un espace d’un pouce dans le 
haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 75 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez le page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

VIANDE HACHEE 
Agneau, boeuf, gibier, ours, pore et veau 

Avant de hacher le gibier, ajoutez une partie de gras de pore de haute qualite a trois ou quatre parties de gibier. Utilisez de la saucisse 
fraichement preparee, assaisonnee de sel et de poivre de Cayenne (l’usage de la sauge peut donner un gout amer). Si vous le voulez, 
ajoutez 1 c. a the de sel par livre de viande hachee. Melangez bien. Formez des galettes ou des boulettes de viande ou coupez la saucisse 
en boyaux en chapelet de 3 a 4 polices. Faites-la cuire jusqu’a ce qu’elle soit legerement doree. La viande hachee peut etre sautee sans 
etre formee. Eliminez l’excedent de gras. Versez les morceaux dans les bocaux en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. 
Couvrez la viande de bouillon chaud ou d’eau, en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. 

A 11 lb de pression, 75 minutes de traitement pour les chopines et 90 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez le page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 


_ LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DE LA VOLAILLE _ 

La mise en conserve sous pression est la seule methode sans danger de mise en conserve de la volaille. 

Coupez la volaille en morceaux pratiques pour la mise en conserve et precuisez-la jusqu’a ce qu’elle soit de cuisson moyenne a bien 
cuite, ou jusqu’a ce que les morceaux coupes ne montrent presque pas de rose pres de l’os. 

Precuisez la volaille dans l’eau bouillante ou dans un bouillon concentre pour plus de saveur. Faites le bouillon a partir des os et des 
morceaux osseux, du cou, du dos et des pointes. Versez la viande chaude dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace 
d’un pouce dans le haut des bocaux. Ne tassez pas la viande. 

La volaille peut etre preparee avec ou sans sel. Si vous desirez utiliser du sel, n’utilisez que du sel pur de mise en conserve. Le sel blanc 
contient un additif pouvant laisser un depot brouille au fond des bocaux. Si vous le voulez, ajoutez 'A c. a the de sel de mise en conserve 
a chaque chopine ou 1 c. a the par pinte. Vous pouvez en ajouter plus ou moins selon vos gouts. 

Suivez les consignes, etape par etape, commenfant a la page 6 sur la mise en conserve. Traitez la volaille selon sa recette specifique ci-apres. 

RECETTES DE MISE EN CONSERVE DE LA VOLAILLE 

VOLAILLE EN MORCEAUX 

Coupez la volaille en morceaux de format de service. Si vous le desirez, retirez les os. Faites bouillir, etuver ou cuire lentement la volaille 
jusqu’a ce qu’elle soit de cuisson moyenne a bien cuite, e’est-a-dire lorsque la volaille a presque perdu sa couleur rosee au centre. Versez 
la volaille chaude, sans la tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace de 114 pouce dans le haut des bocaux. 
Couvrez la volaille de bouillon chaud ou d’eau en laissant un espace de 114 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur 
les bocaux. 

Appertissage a 11 lb de pression: Avec des os Sans os 

chopines: 65 minutes 75 minutes 

pintes: 75 minutes 90 minutes 

Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez le tableau a la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 
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LAPIN 


Trempez le lapin pare pendant 1 heure dans de l’eau contenant 1 c. a table de sel par pinte. Rincez-le. Retirez l’excedent de gras. Coupez 
le lapin en morceaux de format de service. Faites bouillir, etuver ou cuire lentement le lapin jusqu’a ce qu’il soit de cuisson moyenne a 
bien cuite, c’est-a-dire lorsque le lapin a presque perdu sa couleur rosee au centre. Versez le lapin chaud, sans le tasser, dans des bocaux 
Mason propres et chauds en laissant un espace de I % pouce dans le haut des bocaux. Couvrez le lapin de bouillon chaud ou d’eau en 
laissant un espace de 114 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

Appertissage a 11 lb de pression: Avec des os Sans os 

chopines: 65 minutes 75 minutes 

pintes: 75 minutes 90 minutes 

Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez le tableau a la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 


LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DES POISSONS ET DES FRUITS DE MER 

La mise en conserve sous pression est la seule methode sans danger de mise en conserve des poissons et des fruits de mer. 

Seuls les poissons frais doivent etre mis en conserve. Ils doivent avoir ete saignes et parfaitement evides de leurs visceres et membranes 
lorsqu’ils sont peches ou aussitot que possible. La mise en conserve doit etre restreinte aux varietes ayant fait leurs preuves permettant 
d’obtenir un produit de bonne qualite. 

Suivez les consignes, etape par etape, commenpant a la page 7 sur la mise en conserve. Traitez chaque poisson et fruit de mer selon sa 
recette specifique ci-apres. 

RECETTES DE MISE EN CONSERVE DES POISSONS ET DES FRUITS DE MER 

POISSONS—METHODE GENERALE 

Pour tous les poissons sauf le thon. Nettoyez parfaitement le poisson, faites des filets avec les gros poissons ou laissez les petits poissons 
entiers. Coupez en morceaux de la longueur des bocaux. Placez les poissons dans les bocaux Mason, cote peau sur l’exterieur des bocaux, 
en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. N’AJOUTEZ PAS DE LIQUIDE. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 100 minutes de traitement pour les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, consultez le tableau 
a la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

MYES ENTIERES OU EMINCEES 

Conservez les myes sur la glace jusqu’a leur mise en conserve. Nettoyez a fond les coquilles et rincez-les. Passez-les a la vapeur pendant 
5 minutes puis ouvrez-les. Retirez la chair des myes. Recueillez et conservez leur jus. Lavez la chair a l’eau salee en utilisant 1 c. a the 
de sel par pinte d’eau. Rincez la chair et couvrez-la d’eau bouillante contenant 2 c. a soupe de jus de citron ou !4 c. a the d’acide citrique 
par gallon. Faites bouillir pendant 2 minutes et egouttez. Pour emincer les myes, hachez-les a l’aide d’un hachoir ou d’un robot culinaire. 
Versez les morceaux, sans les tasser, dans des bocaux en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux et ajoutez le jus des myes 
chaud et de l’eau bouillante au besoin, en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 
A 11 lb de pression, 60 minutes de traitement pour les demi-chopines et 70 minutes pour les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 
pieds d’altitude, consultez la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

CRABE 

Conservez les crabes sur la glace jusqu’a leur mise en conserve. Lavez-les a fond. Placez les crabes dans l’eau contenant !4 tasse 
de jus de citron et 2 c. a table de sel par gallon. Faites mijoter pendant 20 minutes. Refroidissez les crabes dans l’eau froide et 
egouttez-les. Retirez la carcasse du dos, puis retirez la chair du corps et des pinces. Faites tremper la chair pendant 2 minutes dans l’eau 
froide contenant 2 tasses de jus de citron ou 4 tasses de vinaigre blanc et 2 c. a table de sel par gallon. Egouttez le crabe et eliminez 
l’excedent d’humidite. Versez la chair de crabe, sans la tasser, dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace d’un pouce 
dans le haut des bocaux. Ajoutez 14 c. a the d’acide citrique ou 2 c. a soupe de jus de citron a chaque demi-chopine; 1 c. a the d’acide 
citrique ou 4 c. a soupe de jus de citron a chaque chopine. Ajoutez de l’eau chaude en laissant un espace d’un pouce dans le haut des 
bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 70 minutes de traitement pour les demi-chopines et 80 minutes pour les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 
pieds d’altitude, consultez la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

THON 

Nettoyez le poisson a fond. Placez le poisson, ventre sur la grille au fond d’un grand plat allant au four. Precuisez le poisson a 350 °F 
pendant 1 heure. Refrigerez le poisson cuit jusqu’au lendemain pour raffermir la chair. Retirez la peau et la grande arete. Coupez la chair 
en morceaux d’un pouce plus court que la longueur des bocaux Mason et tassez-les bien. Remplissez les bocaux d’huile de cuisson chaude 
ou d’eau bouillante en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

All lb de pression, 100 minutes de traitement pour les demi-chopines et les chopines. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds d’altitude, 
consultez la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 
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_ LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DES SOUPES _ 

La mise en conserve sous pression est la seule methode sans danger pour mettre en conserve des soupes. 

Les soupes ou les bouillons se mettent facilement et rapidement en conserve. Les soupes doivent toujours etre cuites, pretes a servir 
puis versees dans des bocaux Mason propres et chauds en laissant un espace d’un pouce dans le haut des bocaux. De fagon generale, 
les soupes aux legumes donnent de meilleurs resultats si le melange bouillon et legumes est mis en conserve separement et combine au 
moment du service. 

Suivez les consignes, etape par etape, commengant a la page 7 sur la mise en conserve. Traitez les soupes selon leur recette specifique 
ci-apres. 

RECETTES DE MISE EN CONSERVE : LES SOUPES 

BOUILLON DE BCEUF 

Sciez ou brisez les os de boeuf frais pour rehausser la saveur du bouillon. Rincez les os et placez-les dans une large marmite. Couvrez 
les os d’eau et faites mijoter pendant 3 a 4 heures. Retirez les os. Refroidissez le bouillon puis retirez les morceaux de viande des os et 
ajoutez-les au bouillon si vous le desirez. Rechauffez le bouillon jusqu’a ebullition. Versez dans les bocaux en laissant un espace d’un 
1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 

BOUILLON DE POULET 

Placez les gros morceaux de carcasse de poulet dans une marmite, ajoutez assez d’eau pour couvrir les os. Couvrez et laissez mijoter 
pendant 30 a 45 minutes ou jusqu’a ce le poulet se detache facilement des os. Retirez les os. Refroidissez le bouillon, ecumez-le et jetez 
le gras. Retirez les morceaux de poulet des os et ajoutez-les au bouillon si vous le desirez. Rechauffez le bouillon jusqu’a ebullition. 
Versez dans les bocaux en laissant un espace d’un 1 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles sur les bocaux. 

A 11 lb de pression, 20 minutes de traitement pour les chopines et 25 minutes pour les pintes. Pour le traitement a plus de 2.000 pieds 
d’altitude, consultez la page 16 pour connaitre les livres de pression recommandees. 


_ CONSEILS PRATIQUES SUR LA MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION _ 

♦ 11 y a souvent formation de bulles dans les bocaux lorsqu’ils sont retires de l’autoclave parce que les aliments bouillent encore. 
D’habitude, les bulles disparaissent lorsque les aliments sont parfaitement refroidis. 

♦ Le bris des bocaux pendant le traitement est cause par: 1) un remplissage trop tasse ou excessif des bocaux; 2) des bocaux fragiles 
ou feles; 3) des bocaux touchant le fond de l’autoclave; 4) des couvercles mal serres et 5) l’usage d’autres bocaux que les bocaux 
Mason. 

♦ La perte de liquide des bocaux pendant le traitement est causee par: 1) un remplissage trop tasse ou un remplissage excessif des 
bocaux; 2) une temperature ou une pression trop elevee; 3) une variation ou une diminution soudaine de la temperature dans 
1’autoclave. Lors du traitement d’aliments dans des bocaux de verre, le regulateur de pression ne doit pas etre retire de la soupape 
d’evacuation et le couvercle ne doit pas etre retire tant que l’event/le verrou du couvercle ne s’est pas abaisse et que la pression 
n’ait pas totalement chute et 4) un mauvais ajustement des couvercles selon le mode d’emploi du fabricant. 

♦ La perte de liquide des bocaux pendant le traitement peut etre peu esthetique, mais elle n’altere pas la qualite des aliments tant que 
les bocaux ont ete traites et scelles correctement. 

♦ 11 est preferable de surtraiter les aliments plutot que de les soustraiter puisque le surtraitement abimera peu les aliments, mais que 
le soustraitement peut causer la deterioration des aliments et les rendre insalubres. 

♦ Le surissement sans bombage, un type de deterioration des aliments, est cause par la mise en conserve d’aliments trop matures 
ou par le fait de laisser les aliments precuits trop longtemps dans les bocaux avant des les traiter. Pour prevenir la formation de ce 
germe, utilisez des produits frais et faites-en le traitement, le refroidissement et l’entreposage correctement. Le surissement sans 
bombage n’est apparent qu’au moment de l’ouverture du bocal. 

♦ La deterioration des aliments ou les bocaux mal scelles sont causes par: 1) une mauvaise execution des recedes et des temps de 
cuisson; 2) un mauvais nettoyage du bord des bocaux avant d’y placer les couvercles; 3) des aliments, des graines ou de la graisse 
coinces entre les couvercles et les bocaux; 4) des bocaux ayant des bords ebreches ou feles ou ayant des bords d’etancheite coupants; 
5) le mauvais ajustement des couvercles selon les directives du fabricant; 6) l’inversion des bocaux pendant qu’ils refroidissent et 
se scellent hermetiquement. 

♦ La formation de moisissure n’est possible qu’en presence d’air. Par consequent, s’il y a presence de moisissure, les bocaux sont 
malscelles. 

♦ Le depot noir qu’on retrouve parfois sous le couvercle est cause par les tanins des aliments ou le sulfure d’hydrogene libere des 
aliments en raison de la chaleur du traitement, mais ce n’est pas un signe de deterioration des aliments. 
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♦ Si un bocal ne se ferme pas hermetiquement, utilisez les aliments tout de suite. Ou, congelez-les ou refaites-en la mise en conserve 
en utilisant un autre couvercle. Refaites le traitement en suivant le temps de traitement recommande total. 

♦ Les couvercles en deux parties se scellent pendant le refroidissement du contenu des bocaux et non pas par la pression de la bande 
filetee sur le couvercle. Par consequent, bien que la bande soit bien serree, le bocal n’est pas scelle jusqu’a ce qu’il soit refroidi. 
Durant le traitement, le couvercle flexible en metal permet a Pair de s’echapper du bocal. 

♦ L’ajustement hermetique des couvercles a depression en deux parties signifie qu’il faut les serrer le plus possible a la main. 11 est 
inutile d’utiliser une trop grande force ou meme une cle a molette. 

♦ 11 n’est pas necessaire que le liquide des viandes mises en conserve sefige. Le liquidene sefige que lorsqu’il y a une grande quantite 
de gelatine provenant du cartilage ou des tissus conjonctifs. 

♦ Durant la mise en conserve des betteraves, la perte de couleur est habituellement causee par la variete des betteraves utilisee ou si 
elles sont trop matures. Si possible, faites la mise en conserve de jeunes betteraves d’un rouge tres fonce et qui sont fraichement 
cueillies. Pour aider a preserver le jus des betteraves, precuisez-les en leur laissant 2 polices de tige et toute la racine. 

♦ La decoloration des peches et des poires sur le dessus du bocal est souvent causee par l’activite des enzymes ou l’oxydation, signi- 
fiant que la chaleur de cuisson ou de traitement n’a pas ete appliquee assez longtemps ou que la temperature utilisee n’etait pas 
assez elevee pour rendre les enzymes inactifs ou pour chasser Pair des bocaux. Pour remedier a ce probleme, chassez totalement 
Pair des bocaux pendant 10 minutes durant la mise en conserve. 

♦ Les fruits ayant ete mis en conserve sans sucre deviendront souvent brims s’ils sont exposes a Pair, comme les fruits frais. 

♦ Le diametre des bocaux Mason peut varier d’un fabricant a un autre. Avant de remplir les bocaux Mason, faites un essai de charge 
de votre autoclave. II peut etre necessaire de placer les chopines et les 'A chopines sur deux etages pour obtenir la capacite maximale 
de votre autoclave tel qu’il est indique a la page 6. II est recommande de decaler les bocaux en pla 9 ant un bocal sur deux autres. 
Les bocaux peuvent se toucher. La grille de mise en conserve fournie avec votre Autoclave/Autocuiseur doit etre placee sur le fond 
de l’autoclave pour prevenir le bris des bocaux. Bien qu’il ne soit pas necessaire d’utiliser une grille entre les rangees de bocaux, 
si vous desirez le faire, vous pouvez commander une autre grille au Service d’apres-vente Presto. Consultez la page 37 pour en 
connaitre l’adresse. 


COMMENT METTRE DES ALIMENTS EN CONSERVE EN UTILISANT 
_ LA METHODE PAR EAU BOUILLANTE _ 

Remarque: L'autoelave des 15.14 litres peut etre utilises par la methode a l’eau bouillante pour les demi-chopines et les chopines 
seulement. II n'est pas assez grand de permettre l'espace adequat pour les pintes. 

1. Placez la grille de cuisson/de mise en conserve au fond de l’autoelave. Remplissez l’autoelave a moitie d’eau. 

2. Prechauffez l’eau a 140 °F pour les aliments mis en conserve eras et a 180 °F pour les aliments mis en conserve chauds. 

3. Retirez le bouchon de surpression et le regulateur de pression du couvercle de l’autoelave et mettez-les de cote. 

4. Utilisez une pince a bocaux pour placer les bocaux pleins, dont les couvercles sont bien serres selon le mode d’emploi du fabricant, 
sur la grille de cuisson/de mise en conserve dans l’autoelave. 

5. Verifiez le niveau de l’eau. Au besoin, ajoutez plus d’eau bouillante afin que le niveau soit au moins a un pouce au-dessus des 
bocaux. 

6. Allumez le bruleur au plus haut reglage jusqu’a ce que l’eau bouille vigoureusement. 

7. Avant de placer le couvercle sur l’autoelave, regardez par la soupape d’evacuation du couvercle pour vous assurer qu’elle soit 
ouverte. Pour nettoyer la soupape, passez un nettoie-pipe ou une petite brosse dans son ouverture. 

8. Placez le couvercle sur l’autoelave en alignant le repere « V » du couvercle au repere « A » sur la poignee du recipient et ver- 
rouillez-le correctement en le tournant dans la direction indiquee pour fermer le couvercle (dans le sens des aiguilles d’une montre). 

Les poignees du couvercle doivent etre centrees sur les poignees du recipient. Ne les forcez pas au-dela de cette position. 

9. Reglez une minuterie au nombre de minutes recommandees pour le traitement des aliments selon une recette de mise en conserve 
testee. 

10. Diminuez F intensity de la chaleur pour maintenir un leger bouillonnement durant le traitement. 

11. Au besoin, ajoutez plus d’eau bouillante pour maintenir le niveau de l’eau au-dessus des bocaux. 

12. Lorsque les bocaux ont ete bouillis pendant le nombre de minutes recommandees, fermez le bruleur et retirez le couvercle de 
l’autoelave. 

13. A l’aide de la pince a bocaux, retirez les bocaux et placez-les sur une serviette en laissant un espace d’un pouce entre les bocaux 
pendant qu’ils refroidissement. 

14. Laissez les bocaux refroidir a Fair libre pendant 12 a 24 heures avant d’en verifier Fhermeticite. Ne serrez pas de nouveau les 
bandes. 
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RECETTES DE MISE EN CONSERVE: METHODE A L’EAU BOUILLANTE 


Les recettes suivantes sont sans danger pour la mise en conserve par la methode a l’eau bouillante. Ne faites pas la mise en 
conserve sous pression de ces recettes parce que la qualite des aliments serait inacceptable. 


BEURRE DE POMMES 


16 pommes moyennes (environ 4 lb) 2 c. a the de cannelle 

4 tasses de sucre % c. a the de clou de girofle 

Pour preparer la pulpe: Lavez les pommes, retirez les queues et les extremites apicales. Ne pelez pas et n’epepinez pas les pommes. 
Coupez-les en petits morceaux. Ajoutez 2 tasses d’eau, couvrez et laissez mijoter pendant 20 a 25 minutes oujusqu’a ce que les pommes 
aient amolli. Passez a travers un tamis ou un robot culinaire. Mesurez 2 pintes de pulpe de pommes. 

Pour preparer le beurre de pommes: Combinez la pulpe de pommes, le sucre et les epices dans une grande casserole. Faites cuire lente- 
ment jusqu’a ce que la pulpe soit assez epaisse pour coller a une cuillere. Pendant que la pulpe epaissit, brassez souvent pour l’empecher 
de coder. (Si elle est trop epaisse, ajoutez une petite quantite d’eau ou de jus de pommes pour obtenir la consistance desiree.) A l’aide 
d’une louche, versez le beurre chaud dans des bocaux chauds en laissant un espace de % pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les 
couvercles en deux parties sur les bocaux. Traitez 10 minutes en utilisant la methode de mise en conserve a l’eau bouillante decrite a la 
page 20. Donne environ 5 chopines. 

CONFITURES DE FRAMBOISES 


pintes de framboises 

gros sachet de pectine en poudre 

tasse d’eau 


1 c. a soupe de jus de citron 
1 c. a soupe de zeste de citron 
6 tasses de sucre 


Combinez les framboises, la pectine, l’eau, le jus et le zeste de citron dans une grande casserole. Amenez a ebullition a feu vif en bras- 
sant souvent. Ajoutez le sucre et brassez jusqu’a sa dissolution. Ramenez a ebullition et laissez bouillir pendant 1 minute en brassant 
continuellement. Retirez la casserole du feu. Au besoin, ecumez la mousse. A l’aide d’une louche, versez dans des bocaux chauds en 
laissant un espace de 14 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles en 2 parties sur les bocaux. Traitez 10 minutes en utilisant 
la methode de mise en conserve a l’eau bouillante decrite a la page 20. Donne environ 5 demi-chopines. 

CORNICHONS TRANCHES 


4 lb de concombres de 4 a 6 po de long coupes en tranches 
2 lb d’oignons tranches minces (environ 8 petits) 

14 tasse de sel de mise en conserve 
2 tasse de sucre 

2 c. a table de graines de moutarde 


2 c. a the de curcuma 

2 c. a the de graines de celeri 
1 c. a the de gingembre 

1 c. a the de poivre noir en grains 

3 tasse de vinaigre, 5 % d’acidite 


Combinez les concombres et les oignons tranches dans un grand bol. Salez les couches de legumes et couvrez de glaijons. Laissez repo¬ 
ser pendant 114 heure. Egouttez et rincez. Combinez les autres ingredients dans une grande casserole; amenez a ebullition. Ajoutez les 
concombres et les oignons egouttes et amenez de nouveau a ebullition. Versez les cornichons chauds et le liquide dans des bocaux chauds 
en laissant un espace de 14 pouce dans le haut des bocaux. Eliminez les bulles d’air. Ajustez les couvercles en 2 parties sur les bocaux. 
Traitez pendant 10 minutes en utilisant la methode de mise en conserve a l’eau bouillante decrite a la page 20. Donne environ 7 chopines. 
Remarque: Pour la mise en conserve d ’aliments fraichement saumures, accordez de 4 a 6 semaines au traitement des aliments et au 
developpement d ’une saveur satisfaisante. 

CORNICHONS A L’ANETH 

8 lb de concombres de 4 a 6 po de long coupes en 1 pinte de vinaigre, 5 % d’acidite 

deux sur le sens de la longueur 1 pinte d’eau 

% tasse de sucre 3 c. a table d’epices a marinade melangees 

14 tasse de sel de mise en conserve Aneth frais ou seche (1 tete par bocal) 

Lavez et egouttez les concombres. Combinez le sucre, le vinaigre et l’eau dans une grande casserole. Placez les epices dans un sac a 
epices; ajoutez le sac au melange de vinaigre et laissez mijoter pendant 15 minutes. Versez les concombres dans des bocaux chauds en 
laissant un espace de 14 pouce dans le haut des bocaux et placez une tete d’aneth dans chaque bocal. A l’aide d’une louche, versez le 
liquide chaud sur les concombres en laissant un espace de 14 de pouce dans le haut des bocaux. Eliminez les bulles d’air. Ajustez les 
couvercles en 2 parties sur les bocaux. Traitez 15 minutes en utilisant la methode de mise en conserve a l’eau bouillante decrite a la page 
20. Donne environ 7 chopines. 

Remarque: Pour la mise en conserve d'aliments fraichement saumures, accordez de 4 a 6 semaines au traitement des aliments et au 
developpement d ’une saveur satisfaisante. 
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SALSA PIQUANTE 

lOtasses de tomates coupees, epepinees, pelees 1 Vt tasse de vinaigre de cidre 

et evidees (environ 6 lb) 3 gousses d’ail emincees 

5tasses de poivrons verts coupes et epepinees 2 c. a soupe de coriandre emincee 

(environ 2 lb) 1 c. a soupe de sel 

5tasses d’oignons coupes (environ 1 'A lb) 1 c. a the de sauce aux piments forts (optionnel) 

2 !4tasses de piment forts coupes et epepines 
(environ 1 lb) 

Combinez tous les ingredients dans une grande casserole et si vous le desirez, ajoutez de la sauce aux piments forts. Amenez le tout a 
ebullition. Reduisez l’intensite de la chaleur et laissez mijoter pendant 10 minutes. A l’aide d’une louche, versez la salsa chaude dans des 
bocaux chauds en laissant un espace de 14 pouce dans le haut des bocaux. Ajustez les couvercles en deux parties sur les bocaux. Traitez 
15 minutes en utilisant la methode de mise en conserve a l’eau bouillante decrite a la page 20. Donne environ 6 chopines. 

Remarque: Lorsque vous coupez ou epepinez des piments forts, portez des gants de caoutchouc pour eviter de vous briiler les mains. 
Pour obtenir plus d’information sur la mise en conserve a l’eau bouillante des fruits et des tomates, consultez la page 9. 

Pour obtenir plus d’information et de recettes, consultez le Ball Blue Book ou visitez le site www.homecanning.com. 

Les recettes sont fournies par Alltrista Consumer Products Company, distributeurs desproduits Ball ® and Kerr ® 

LA CUISSON SOUS PRESSION DANS VOTRE AUTOCLAVE 

Suivez les directives, etape par etape, comm enfant a la page 23 sur la cuisson dans votre autoclave. Preparez les aliments selon les ins¬ 
tructions d’une recette en particulier. 

L’autoclave ne doit jamais etre rempli a plus des deux tiers. Bon 

nombre d’aliments ont tendance a prendre du volume pendant la cuis¬ 
son. Si 1’autoclave est rempli a plus des deux tiers, il est possible que 
les aliments prennent tellement de volume qu’ils bloquent la soupape 
d’evacuation, l’event/le verrou du couvercle et le bouchon de surpres- 
sion. Si tous ces dispositifs venaient a etre bloques, l’excedent de pres- 

. . BON MAUVAIS 

sion ne pourrait pas s echapper et s accumulerait au-dela des mveaux 
sans danger. Par consequent, lorsque vous cuisez un type quelconque 
d’aliment, il ne faut pas qu’il depasse la marque des deux tiers. 

Le riz, les haricots et les pois secs prennent du volume pendant la cuisson. Lorsque vous preparez ces aliments, ne remplissez pas 1’auto¬ 
clave a plus de la moitie. Faites toujours tremper au prealable les haricots et les pois secs pendant la nuit dans de l’huile, du sel et 
de l’eau (consultez le page 31). Ne faites jamais cuire par pression de la sauce aux pommes, des canneberges, de la rhubarbe, de 
l’orge perle, des pois casses, du gruau ou d’autres cereales, des melanges a soupe secs ou des aliments comme des pates alimen- 
taires. Ces aliments ont tendance a mousser, a ecumer et a crachoter et peuvent bloquer la soupape d’evacuation. 

Si la soupape devient bloquee, le regulateur de pression ne basculera pas et la pression ne pourra pas etre liberee normalement. Lorsqu’une 
pression excessive s’accumule dans l’autoclave, le bouchon de surpression est pousse hors de son ouverture dans le couvercle, relachant 
l’excedent de pression. Si le bouchon de surpression est ejecte de son ouverture en raison d’une pression excessive pendant la cuisson 
ou la mise en conserve, il est important de telephoner au Service d’apres-vente Presto au 1 800 877-0441. Ne tentez pas de replacer 
le bouchon de surpression relache. 

La grille de cuisson/de mise en conserve peut servir a maintenir les aliments au-dessus du niveau du liquide. Ainsi, vous pourrez cuire 
differents aliments en meme temps sans melanger les saveurs. Lorsqu’un melange naturel des saveurs est souhaite, n’utilisez pas la 
grille. Lorsque vous cuisez deux aliments ou plus en meme temps, choisissez-en qui necessitent un meme temps de cuisson. Le temps de 
cuisson pour des aliments specifiques varie enormement selon l’epaisseur des aliments. Par exemple, une tranche de pomme de terre de 
!4 pouce sera cuite en 3 minutes alors qu’une tranche de % pouce necessitera 5 minutes de cuisson. Pour les aliments ne necessitant pas 
le meme temps de cuisson, l’autoclave peut etre refroidi rapidement lorsqu’il reste assez de temps de cuisson pour l’aliment demandant 
un temps de cuisson plus court. Lorsque la pression est totalement reduite, le couvercle de l’autoclave peut etre ouvert et les aliments y 
etre ajoutes. Puis, de nouveau, placez le couvercle sur 1’autoclave et procedez a la cuisson. 

Questions? 

Si vous avez des questions concernant les recettes ou les tableaux de cuisson, ecrivez a : Test Kitchen, National Presto Industries, Inc. 
3925 North Hastings Way, Eau Claire, Wisconsin 54703-3703, ou telephonez au 1 800 368-2194 (courriel: contact@GoPresto.com). Si 
vous nous ecrivez, si possible, incluez un numero de telephone et l’heure a laquelle nous pouvons vous rejoindre durant la semaine. Nous 
repondons rapidement aux questions, soit par lettre, par telephone ou par courriel. 
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COMMENT CUIRE DES ALIMENTS SOUS PRESSION 


IMPORTANT: Lisez attentivement les instructions suivantes. Ne tentez pas d’utiliser votre autoclave avant de les avoir lues. 

Suivez les directives suivantes, etape par etape, sur la cuisson sous pression dans votre autoclave. Pour preparer les viandes, la volaille 
ou le poisson, omettez l’etape 4. Pour preparer des legumes, des soupes ou des desserts, omettez les etapes 1, 2 et 3. Pour la plupart des 
aliments, il n’y a pas de danger a remplir Pautoclave jusqu’aux deux tiers. Cependant, il y a certains aliments, notamment le riz, les 
legumineuses, les pois et les soupes qui prennent tellement d’expansion lors de la cuisson que l’autoclave ne doit jamais etre plein a plus 
de la moitie. 


1. Prechauffez Tautoclave sans son couvercle. Un reglage a feu moyen est adequat pour la plupart des cuisinieres. Consultez le 
livret d’instructions de la cuisiniere pour connaitre les reglages de chaleur recommandes. En suivant la recette, versez de l’huile 
de cuisson dans Tautoclave. Mise en garde: Verser de l’huile de cuisson dans une casserole surchauffee pourrait enflaiumer 
brusquement l’huile. 

2. Placez la viande au fond de Pautoclave et saisissez-la jusqu’a ce qu’elle soit brune et grillee. Au besoin, diminuez le feu pour ne 
pas bidder la viande. 

3. Faites revenir la viande parfaitement de tous les cotes. Assaisonnez au gout. Retirez P autoclave du feu et laissez-le refroidir un 
peu. 

4. Si plus d’un aliment est prepare a la fois, retirez la viande et placez la grille de Pautoclave/de Pautocuiseur au fond de Pautoclave. 
Ensuite, placez la viande et les autres aliments sur la grille. Ne remplissez pas l’autoclave a plus des deux tiers. 


5. Ajoutez le liquide selon la recette. (Utilisez toujours au mo ins 2 tasses de liquide.) 

6. Assurez-vous que la soupape d’evacuation est ouverte avant de fermer le couvercle. Pour nettoyer la soupape 
d’evacuation, passez un nettoie-pipe ou une petite brosse dans son ouverture. (Consultez la page 5). 



Alignez le repere V du couvercle au 




7. Placez le couvercle sur Pautoclave en alignant les mots « CLOSE V OPEN » du couvercle au repere sur les 
poignees du recipient et en les toumant dans le sens indique (celui des aiguilles d’une montre). Les poignees 
du couvercle doivent etre centrees directement au-dessus de celles du recipient. Ne forcez pas le cou¬ 
vercle au-dela de cette position. Si, a ce moment-la, le couvercle est difficile a verrouiller, c’est en raison 
de Pexpansion de Pautoclave causee par la chaleur. Dans ce cas, retirez le couvercle et laissez Pautoclave 
refroidir un peu. Ne placez pas Pautoclave sur le brfileur tant que vous ne pouvez pas fermer correctement le 
couvercle (les poignees du couvercle sont directement au-dessus des poignees du recipient). 

8. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation. Chauffez Pautoclave jusqu’a ce que le mano 
metre enregistre 15 livres depression. Un feu relativement vifest necessaire pour la plupart des cuisinieres. Le 
temps de cuisson debute lorsque le manometre enregistre 15 livres de pression. Reglez le feu pour maintenir 
une pression de 15 lb au manometre afin d’empecher l’excedent de vapeur de s’echapper. (Si le regulateur 
de pression commence a se balancer avant qu’une pression de 15 lb ne soit atteinte, diminuez le feu pour 
maintenir un mouvement lent et regulier du regulateur de pression et procedez a la cuisson a cette pression.) 

9. Faites cuire selon le temps specifie par la recette. Lorsque le temps de cuisson est atteint, fermez le brfileur 
ou retirez Pautoclave du brfileur ou de toute autre source de chaleur constante. Reduisez la pression selon la 
recette. 

IOA. Lorsque la recette demande de « laisser la pression chuter d’elle-meme », laissez Pautoclave de cote pour 
qu’il refroidisse. La pression est totalement reduite lorsque l’event/le verrou du couvercle et le bouchon de 
surpression se sont abaisses et qu’aucune vapeur ne s’echappe lorsque le regulateur de pression est incline. 
Ne vous fiez pas au manometre comme indication que la pression est totalement reduite. 

IOB. Lorsque la recette demande de « refroidir immediatement », refroidissez Pautoclave immediatement 
sous le robinet d’eau ou en versant de l’eau dessus. Lorsque l’event/le verrou du couvercle et le bou¬ 
chon de surpression se sont abaisses et qu’aucune vapeur ne s’echappe lorsque le regulateur est incline, 
la pression est totalement reduite. Ne vous fiez pas au manometre comme indication que la pression est 
totalement reduite. 

IOC. Ou, refroidissez immediatement Pautoclave dans un bac d’eau froide jusqu’a ce que l’event/le verrou du 
couvercle et le bouchon de surpression soient abaisses et qu’aucune vapeur ne s’echappe lorsque le regu¬ 
lateur est incline. Ne vous fiez pas au manometre comme indication que la pression est totalement reduite. 

11. Lorsque l’event/le verrou du couvercle et le bouchon de surpression sont abaisses et qu’aucune vapeur ne 
s’echappe lorsque le regulateur est incline, retirez le regulateur de pression. Ne retirez pas le regulateur de 
pression tant que la pression n’est pas totalement reduite. Retirez toujours le regulateur de pression avant 
d’ouvrir le couvercle. 

12. Retirez le couvercle en tournant les poignees dans le sens inverse des aiguilles d’une montre, soit jusqu’a 
ce que le repere « A » des poignees s’aligne au repere « V » du couvercle. Soulevez le couvercle vers vous 
pour maintenir la vapeur loin de vous. Si le couvercle est bloque ou difficile a tourner lorsque le regulateur est 


23 











retire, il peut y avoir encore un peu de pression dans l’autoclave. N’ouvrez pas le couvercle en le for£ant. 
Refroidissez Pautoclave jusqu’a ce que le recipient soit assez froid pour permettre au couvercle d’etre facilement 
retire. 

13. Retirez les aliments et servez. 


_ CONSEILS PRATIQUES SUR LA CUISSON SOUS PRESSION _ 

♦ Vous pouvez adapter vos recedes favorites pour la cuisson dans l’autoclave en suivant les directives generates du livret selon le type 
particular d’aliment a cuire. Diminuez le temps de cuisson de deux tiers puisque la cuisson sous pression est beaucoup plus rapide 
que les methodes de cuisson traditionnelles. Parce que 1’autoclave laisse echapper tres peu de vapeur, la quantite de liquide doit etre 
reduite. Ajoutez environ 2 tasses de plus de liquide que la quantite desiree du produit fini. 11 doit toujours y avoir de l’eau ou un autre 
liquide au fond de 1’autoclave pour former la vapeur necessaire a la cuisson. 

♦ Utilisez la grille de cuisson si vous preferez cuire des aliments hors du liquide de cuisson. Lorsque des aliments sont cuits sous pression 
hors d’un liquide, leurs saveurs ne s’entremelent pas. 

♦ Lorsque le recipient de 1’ autoclave est chauffe, le metal prend de 1’ expansion. Par consequent, il peut etre difficile de fermer le cou¬ 
vercle sur un recipient chaud. Dans ce cas, laissez l’autoclave refroidir un peu. 

♦ Les aliments cuisent rapidement dans Pautoclave. Par consequent, pour eviter de trop cuire les aliments, il est important de minuter 
avec precision la periode de cuisson. 

♦ Si vos aliments cuits ont plus de liquide que vous ne le desirez, faites mijoter pour evaporer le liquide en trop. 

♦ Lorsque vous faites de la cuisson sous pression a des altitudes elevees, le temps de cuisson doit etre augmente de 5 % par 1.000 pieds 
au-dessus des premiers 2.000 pieds. En suivant cette regie, le temps de cuisson serait augmente comme suit: 

3.000.5 % 5.000 . 15 % 7.000.25 % 

4.000.10 % 6.000.20 % 8.000.30% 

♦ Si vous avez des questions concernant les recettes ou les tableaux de cuisson, ecrivez a: Test Kitchen, National Presto Industries, Inc. 
3925 North Hastings Way, Eau Claire, Wisconsin 54703-3703, ou telephonez au 1 800 368-2194 (courriel : contact@GoPresto.com). 
Nous repondons rapidement aux questions, soit par lettre, par telephone ou par courriel. 


_ LA CUISSON SOUS PRESSION DES VIANDES _ 

Il est facile de preparer des viandes tendres et savoureuses dans Pautoclave. L’etape la plus importante consiste a saisir la viande de tous 
les cotes pour bien la griller et en sceller ses jus naturels. 

Les recettes de viande sont cuites a 15 livres de pression. 

Le temps de cuisson depend de la quantite et de la distribution du gras et des os, de la coriacite, de la grosseur et de l’epaisseur du mor- 
ceau, du classement et de la coupe de viande et de la fa?on dont la viande tient dans Pautoclave. Les rods routes necessitent un temps 
de cuisson plus long que les rods longs et plats. En raison de la difference d’epaisseur, un petit rod epais necessite un temps de cuisson 
plus long par livre qu’un rod plat et plus lourd. 

Les recettes suivantes ont ete elaborees pour des viandes fraiches ou entierement decongelees. Pour cuire des viandes congelees, 
degelez pendant une demi-heure ou plus, suffisamment pour que la viande touche le fond de Pautoclave et puisse etre saisie et grillee. 
Vous devez augmenter le temps de cuisson des recettes. Le bceuf, le veau et Pagneau congeles doivent etre cuits 25 minutes par livre et 
le pore congele, 30 minutes par livre. 

Lorsque le temps de cuisson est atteint, les morceaux de viande peuvent etre refroidis rapidement. Cependant, lors de la cuisson d’un 
rod, la pression doit tomber d’elle-meme afin de s’assurer qu’elle est reduite tant dans le rod que dans Pautoclave. 

Apres la cuisson, si vous desirez une viande plus croustillante, placez la viande sous le grilloir pendant 1 a 3 minutes. Si vous desirez de 
la sauce, melangez de 2 a 4 c. a soupe de farine ou de fecule de ma'is dans Vi tasse d’eau froide. Chauffez le liquide dans Pautoclave et 
ajoutez-y le melange farine/eau. Amenez a ebullition en brassant constamment pendant 1 minute ou jusqu’a ce que le liquide ait epaissi. 
Assaisonnez de sel et de poivre. 

NE REMPLISSEZ PAS L’A UTOCLAVE A PL US DES DEUX TIERS! 

Ces recettes ont ete elaborees pour la cuisson sous pression et ne doivent pas etre mises en conserve. 

RECETTES DE CUISSON SOUS PRESSION: LES VIANDES 

BOEUF BRAISE 

9 lb de roti d’epaule ou de croupe de beeuf 2 oignons tranches 

sel et poivre 4 tasses d’eau 

!4 tasse d’huile de cuisson 

Chauffez Pautoclave, ajoutez l’huile et dorez la viande de tous les cotes. Placez la grille et le roti dans Pautoclave. Assaisonnez le roti 
de sel, de poivre et ajoutez les oignons et l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation 
et FAITES CUIRE 45 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 
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BOEUF A L’lTALIENNE 


lb de roti de croupe ou de palette de bceuf 

c. a soupe d’huile de cuisson 

oignons haches 

tasses de celeri coupe en des 

carottes hachees 

feuilles de laurier 


1 c. a soupe de sel, ou au gout 

2 tasses de champignons tranches 

3 boites de concentre de tomate de 6 oz 
2 boites de bouillon de bceuf de 10 Vi oz 

1 'A tasse de vin rouge 


Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez la viande de tous les cotes. Ajoutez les legumes prepares et les assaisonnements. Melangez 
le concentre de tomate au bouillon et au vin et versez sur la viande. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la sou- 
pape d’evacuation et FAITES CUIRE 35 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Si vous le desirez, 
vous pouvez epaissir la sauce. Donne 15 d 18 portions. 


BOEUF A LA MODE 


6 tranches de pore sale 

9 lb de bceuf sans os, de roti de ronde ou de croupe 
sel et poivre 
farine 


4 tasses d’eau 
1 tasse de navet en des 
1 tasse de carottes en des 
3 oignons haches 
1 tasse de celeri hache 


Chauffez l’autoclave et dorez le pore sale. Assaisonnez le bceuf de sel et de poivre et enfarinez. Dorez le boeuf de tous les cotes. Ajou¬ 
tez l’eau et les legumes. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 40 
MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 


BIFTECK A LA SUISSE 

12 lb de bifteck de ronde de 1 pouce d’epaisseur coupe 54 tasse d’huile de cuisson 

en portions 2 oignons haches 

1 tasse de farine 1 poivron vert hache 

sel et poivre 4 tasses de jus de tomates 

Ajoutez le sel et le poivre a la farine et enfarinez la viande. Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez la viande de tous les cotes. 
Ajoutez les autres ingredients. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 
15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 24portions. 


COTES DE BOEUF 


10 lb de cotes de boeuf coupees en portions 
3 c. a soupe d’huile de cuisson 
3 oignons haches 
1 tasse de celeri hache 
1 poivron vert hache 


2 tasses de tomates 
2 c. a table de sel 

1 c. a the de poivre 

2 tasses d’eau 


Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez le boeuf de tous les cotes. Ajoutez les autres ingredients. Fermez bien le couvercle. Placez 
le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 40 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter 


d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 


BOEUF SALE 

12 lb de boeuf sale 3 gousses d’ail 

4 tasses d’eau 3 feuilles de laurier 

Coupez les gousses d’ail en petits morceaux et inserez-les dans le boeuf en y faisant des petites entailles au couteau. Placez la viande dans 
l’autoclave et versez-y l’eau. Ajoutez les feuilles de laurier. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 40 a 50 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 20 d 24portions. 

JAMBON CUIT 

12 lbdejambon 5 tasses d’eau 

Placez lejambon dans l’autoclave et versez-y l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation 
et FAITES CUIRE 70 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 20 d 24portions. 

JAMBON DE VIRGINIE 

10 lbdejambon 154 tasse de cassonade 

4 tasses d’eau clous de girofle 

Placez lejambon sur la grille dans l’autoclave. Versez-y l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE PENDANT 60 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Retirez le 
jambon de l’autoclave. Saupoudrez la cassonade et parsemez les clous de girofle et faites dorer au four chaud. Donne 15 d 18portions. 
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TRANCHES DE JAMBON 


% tasse d’huile de cuisson clous de girofle si vous le voulez 

4 tranches de jambon de 1 !4 po d’epaisseur 3 tasses d’eau 

Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et saisissez le jambon de tous les cotes. Piquez les clous de girofle dans le jambon si vous le voulez. 
Placez la grille dans I’autoclavc et ajoutez-y le jambon et l’eau. Fermezbien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 25 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 a 15portions. 

ROTI DE PORC 

6 lb de roti de pore 2 oignons tranches 

2 c. a soupe d’huile de cuisson 4 tasses d’eau 

sel et poivre 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez le pore de tous les cotes. Assaisonnez de sel et de poivre. Ajoutez les oignons tranches et 
l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 60 MINUTES a 15 
livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 a 15portions. 

COTELETTES DE PORC AU CITRON 

20 cotelettes de pore de 'A po d’epaisseur 1 c. a soupe de sel 

% tasse d’huile de cuisson 1 c. a the de poivre 

20 tranches de citron 2 tasses de ketchup de tomates 

4 oignons coupes en rondelles 2 tasses d’eau 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez les cotelettes de pore des deux cotes. Coiffez chaque cotelette d’une tranche de citron. 
Ajoutez les oignons, le sel et le poivre. Combinez le ketchup a l’eau et versez sur les cotelettes. Fermez bien le couvercle. Placez le 
regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter 
d’elle-meme. Servez les cotelettes avec la sauce. Donne 20portions. 


COTELETTES DE PORC PANEES 

18 cotelettes de pore de % po d’epaisseur % tasse de lait 

sel et poivre % tasse d’huile de cuisson 

3 tasses de chapelure de ilocons de mai's 2 tasses d’eau 

4 ceufs battus 

Assaisonnez les cotelettes de pore de sel et de poivre. Plongez-les dans la chapelure de flocons de ma'is puis dans l’ceuf et le lait combi¬ 
nes, et de nouveau dans la chapelure. Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez les cotelettes de pore des deux cotes. Placez la grille 
de cuisson et les cotelettes dans Fautoclave et versez-y l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 18portions. 


PETITES COTES DE PORC A LA SAUCE BARBECUE 


10 lb de petites cotes coupees en portions 
sel et poivre 
paprika 

3 c. a soupe d’huile de cuisson 

4 oignons tranches 

2 tasses de ketchup aux tomates 


1 tasse de vinaigre 

2 c. a soupe de sauce Worcestershire 
1 c. a the de poudre de Chili 

1 c. a the de graines de celeri 
1 tasse d’eau 


Assaisonnez les petites cotes de pore de sel, de poivre et de paprika. Chauffez Fautoclave et dorez les petites cotes de tous les cotes. 
Ajoutez les oignons. Combinez le ketchup, le vinaigre, la sauce Worcestershire, la poudre de Chili et les graines de celeri et versez-les 
sur la viande dans Fautoclave. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 
15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 a 15portions. 


GIGOT D’AGNEAU 

2 gigots d’agneau de 5 lb chacun 2 gousses d’ail emincees 

3 c. a table d’huile de cuisson 4 tasses d’eau 

sel et poivre 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez l’agneau. Ajoutez le sel, le poivre. Fail et l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le 
regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 50 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter 
d’elle-meme. Donne 20 d 24portions. 
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AGNEAU A L’ANANAS 


6 lb d’agneau desosse, coupe en cubes de 1 Vz pouce 
% tasse d’huile de cuisson 
2 tasses d’oignon hache 
4 tasses de celeri tranche 
4 boites de champignons de 3 oz 
sel et poivre 


3 tasses de bouillon de boeuf 

2 boites de germes de soya de 16 oz egouttees 

4 boites de morceaux d’ananas de 20 oz egouttees 

3 c. a soupe de fecule de mais 
Vz tasse de sauce soya 


Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez l’agneau. Ajoutez l’oignon et le celeri et dorez legerement. Ajoutez le liquide des boites 
de champignons, les assaisonnements et le bouillon de boeuf. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Ajoutez les germes de 
soya, bananas et les champignons. Melangez la fecule de mais et la sauce soya et ajoutez-les a l’agneau. Faites cuire jusqu’a ce que la 
sauce epaississe en brassant continuellement. Si vous le desirez, servez sur des nouilles « Chow Mein » ou du riz vapeur. Donne 20 a 


24 portions. 


ROTI DE VEAU 

9 lb de roti de veau 3 c. a soupe d’huile de cuisson 

sel et poivre 2 feuilles de laurier 

farine 4 tasses d’eau 

Assaisonnez le veau et plongez-le dans la farine. Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez la viande de tous les cotes. Placez la grille 
et le roti dans Fautoclave. Ajoutez les feuilles de laurier et l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 45 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 a 18portions. 


BIFTECK DE VEAU GOURMET 

12 lb de bifteck de ronde de veau coupe en portions 2 citrons tranches minces 

Vi tasse d’huile de cuisson 2 cubes de bouillon de poulet 

1 c. a soupe de sel, ou au gout 1 tasse d’eau bouillante 

1 c. a the de poivre 1 tasse de sherry 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez le veau. Saupoudrez le sel et le poivre et coiffez le veau de tranches de citron. Ajoutez 
les cubes de bouillon dissous dans l’eau bouillante et le vin. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 24portions. 


VEAU BRAISE 

9 lb de roti de veau 1 c. a soupe de sel, ou au gout 

Vi tasse d’huile de cuisson Vi c. a the de thym 

1 oignon emince 4 tasses d’eau 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez le veau de tous les cotes. Placez la grille de cuisson et le roti dans Fautoclave. Ajoutez 
l’oignon, les assaisonnements et l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES 
CUIRE 45 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 


COTELETTES DE VEAU PIQUANTES 


18 cotelettes de pore de % po d’epaisseur 
3 c. a soupe d’huile de cuisson 
sel et poivre 
2 c. a the de paprika 
Vz tasse de cassonade 


3 c. a soupe de jus de citron 
2 oignons haches 
2 tasses d’eau 
20 olives farcies tranchees 


Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez les cotelettes des deux cotes. Combinez les assaisonnements, la cassonade, le jus de citron, 
les oignons et l’eau. Versez sur les cotelettes. Repandez les olives sur le dessus. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression 
sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Retirez 
les cotelettes et epaississez la sauce si vous le voulez. Donne 18 portions. 
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LA CUISSON SOUS PRESSION DES PLATS PRINCIPAUX 


Essayez ces suggestions de plats principaux. Puis, essayez les votres. Les recedes de plats principaux sont cuites a 15 livres de pression. 
Souvenez-vous de toujours choisir des aliments qui necessitent un meme temps de cuisson. Vous pouvez modifier vos recedes favorites 
a la cuisson sous pression en suivant les directives generates du type particulier d’aliment a cuire. Diminuez le temps de cuisson de deux 
tiers, puisque la cuisson par pression exige seulement un tiers du temps necessaire aux methodes de cuisson traditionnelles. Diminuez 
la quantite de liquide puisqu’il y a peu d’evaporation par l’autoclave. Ajoutez 2 tasses de plus de liquide que la quantite desiree par le 
produit fini. 

NE REMPLISSEZ PAS L’A UTOCLAVE A PL US DES DEUX TIERS! 

Ces recettes out etc elaborees pour la cuisson sous pression et ne doivent pas etre mises en conserve. 


RECETTES DE CUISSON SOUS PRESSION: LES PLATS PRINCIPAUX 


6 lb de boeuf hache 
4 oignons haches 
4 gousses d’ail emincees 
2 tasses de celeri en des 
2 poivrons verts en des 
1 c. a soupe de sel, ou au gout 


SAUCE A LA VIANDE A SPAGHETTI 

3 boites de concentre de tomate de 12 oz 
3 pintes de jus de tomates 
% tasse de sucre 
'A c. a the de poivre de Cayenne 
2 c. a soupe d’origan 


Chauffez l’autoclave et dorez le boeuf hache. Ajoutez les autres ingredients. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression 
sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Servez la 
sauce sur des spaghettis et saupoudrez de fromage Parmesan. Donne 20 d 24 portions. 


GOULACHE DE BOEUF 


6 lb de roti de palette coupe en cubes de 2 pouces 

3 c. a soupe d’huile de cuisson 
sel et poivre 

1!4 c. a the de paprika 

4 tasses d’eau 


4 gousses d’ail emincees 
8 oignons haches 
16 piments de type Jamaique 
2 boites de concentre de tomate de 6 oz 
12 pommes de terre 


Chauffez Pautoclave, ajoutez l’huile et dorez la viande. Assaisonnez de sel, de poivre et de paprika. Ajoutez l’eau, Fail, les oignons, les 
piments et le concentre de tomate. Placez les pommes de terre autour de la viande. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de 
pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 
Donne 12 d 15 portions. 


ROULADES DE CHOU 


2 gros choux 
eau chaude 

3 lb de boeuf hache 
2 c. a soupe del sel 
% c. a the de poivre 


3 tasses de riz cuit 
3 tasses de lait 
Vi tasse de cassonade 
2 tasses d’eau 


Trempez les feuilles de chou dans l’eau chaude. Sechez-les sur une serviette. Combinez la viande, le sel, le poivre, le riz cuit et le lait. 
Placez 1 c. a soupe du melange de viande sur chaque feuille; roulez la feuille autour de la viande et fixez a l’aide d’un cure-dent. Placez la 
grille de cuisson et les roulades dans Pautoclave. Saupoudrez la cassonade sur les roulades puis ajoutez l’eau. Fermez bien le couvercle. 
Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression 


chuter d’elle-meme. Donne 12 d 15portions. 


3 c. a soupe d’huile de cuisson 

4 lb de boeuf coupe en cubes de 1 pouce 
4 oignons tranches 

sel et poivre 
2 tasses d’eau 

12 pommes de terre coupees en deux 


RAGOUT DE BOEUF 

3 tasses de haricots verts 
12 carottes coupees en deux 
3 tasses de tomates 

****** 

3 c. a soupe de farine 
% tasse d’eau 


Chauffez Pautoclave, ajoutez l’huile et dorez le boeuf. Ajoutez les oignons, le sel, le poivre, l’eau, les pommes de terre, les haricots verts, 
les carottes et les tomates. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 8 
MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Faites une pate a l’aide de la farine et de l’eau et ajoutez le 
melange au ragout pour epaissir la sauce. Donne 15 d 18 portions. 
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CHILI CON CARNE 


6 lb de boeuf hache 
4 oignons haches 
2 poivrons verts haches 

2 gousses d’ail emincees 

1 boite de sauce aux tomates de 16 oz 

3 boites de tomates de 16 oz 


1 c. a soupe de sel, ou au gout 
Vi c. a the de poivre de Cayenne 

2 c. a soupe de poudre de Chili 
1 tasse d’eau 

****** 

3 boites de haricots rouges egouttees et rincees 


Chauffez l’autoclave et dorez le boeuf hache en le defaisant pour s’assurer qu’il soit dore uniformement. Ajoutez les oignons, les piments 
verts. Fail et faites dorer legerement. Ajoutez les autres ingredients. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la 
soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Ajoutez les 
haricots rouges, remuez et chauffez de part en part. Donne 18 a 20 portions. 


COTELETTES DE PORC AUX LEGUMES 

3 c. a soupe d’huile de cuisson 2 tasses d’eau 

15 cotelettes de pore de % po d’epaisseur 15 pommes de terre 

sel et poivre 15 carottes 

Chauffez Tautoclave, ajoutez Thuile et dorez les cotelettes de pore des deux cotes. Assaisonnez de sel et de poivre. Ajoutez l’eau, les 
pommes de terre et les carottes. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 
10 a 12 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15portions. 


PETITES COTES DE PORC A LA CHOUCROUTE 

6 lb de petites cotes de pore coupees en portions 3 pintes de choucroute 

3 c. a table d’huile de cuisson 3 c. a soupe de cassonade 

sel et poivre 2 tasses d’eau 

Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez les petites cotes de pore des deux cotes. Assaisonnez de sel et de poivre. Placez la choucroute 
sur les petites cotes et saupoudrez la cassonade. Ajoutez l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 15 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12portions. 


PATTES DE PORC A LA CHOUCROUTE ET AUX POMMES DE TERRE 

9 lb de pattes de pore 2 pintes de choucroute 

3 tasses d’eau 2 oignons haches 

% c. a the de poivre 12 pommes de terres coupees en deux 

Placez les pattes de pore et l’eau dans l’autoclave et assaisonnez de poivre. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression 
sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 45 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Ajoutez 
la choucroute, les oignons et les pommes de terre. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation 
et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 a 15portions. 


POT-AU-FEU DE LA NOUVELLE ANGLETERRE 

4 lb de j arret de jambon 12 carottes coupees en deux 

3 tasses d’eau 1 chou coupe en pointes 

12 pommes de terre coupees en deux 1 c. a the de poivre 

12 oignons coupes en deux 

Placez le jarret dans l’autoclave et ajoutez-y l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacua¬ 
tion et FAITES CUIRE 20 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Ajoutez les legumes et le poivre. 
Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 8 MINUTES a 15 livres de 
pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 portions. 

RAGOUT D’AGNEAU 

3 c. a soupe d’huile de cuisson 8 oignons coupes en des 

6 lb de poitrine d’agneau coupee en cubes de 1 pouce 2 c. a soupe de sauce Worcestershire 

sel et poivre 12 carottes coupees en deux 

3 poivrons verts coupes en des 2 tasses d’eau 

Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez la poitrine d’agneau de tous les cotes. Assaisonnez de sel et de poivre. Ajoutez les poivrons 
verts, les oignons, la sauce Worcestershire, les carottes et l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 8 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12portions. 
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LA CUISSON SOUS PRESSION DE LA VOLAILLE 


Les recettes de volailles sont cuites a 15 livres de pression. Essayez les suggestions de recette de volaille suivantes et goutez a de la 
volaille succulente dans une variete de sauces. Ou, preparez vos propres recettes de volaille favorites. Lorsque vous voulez sceller les 
jus naturels de la volaille, saisissez-la avant de la cuire sous pression. Si vous desirez melanger la saveur de plusieurs aliments durant la 
cuisson, il est preferable de ne pas dorer la volaille; faites-la plutot cuire dans le liquide suggere dans la recette. 

NE REMPLISSEZ PAS L ’A UTOCLAVE A PL US DES DEUX TIERS! 

Ces recettes out etc elaborees pour la cuisson sous pression et ne doivent pas etre mises eit conserve. 

RECETTES DE CUISSON SOUS PRESSION: LA VOLAILLE 

POULET ENTIER BRAISE 


3 poulets de 3 lb sel et poivre 

3 c. a soupe d’huile de cuisson 2 tasses d’eau 

Retirez l’os du cou, repliez la peau sur la poitrine et piquez en position. Attachez les cuisses et les ailes pres du corps. Chauffez l’autoclave, 
ajoutez l’huile et dorez les poulets de tous les cotes. Assaisonnez de sel et de poivre. Placez la grille et les poulets dans l’autoclave et 
versez-y l’eau. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES 
a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 


POULET IMPERIAL 


9 lb de poulet coupe en portions 
Vi tasse d’huile de cuisson 
1 c. a soupe de sel, ou au gout 
1 c. a the de poivre 
Vi tasse d’oignon hache 


1 tasse d’amandes emincees 

4 boites de champignons de 4 oz 

2 cubes de bouillon de poulet 
1 tasse d’eau bouillante 

1 tasse de vin blanc 


Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez le poulet. Assaisonnez de sel et de poivre. Ajoutez les oignons, les amandes, les cham¬ 
pignons et leur liquide, les cubes de bouillon dissous dans l’eau bouillante et le vin. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de 
pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 
Retirez le poulet de Fautoclave, epaississez la sauce. Au gout, servez le poulet sur du riz chaud, arrosez de sauce et d’amandes roties. 
Donne 15 d 18 portions. 

POULET ET DUMPLINGS 


9 lb de poulet coupe en portions 3 oignons coupes en morceaux 

2 c. a soupe de sel 3 branches de celeri coupees en morceaux 

1 c. a the de poivre 8 tasses d’eau 

3 carottes coupees en morceaux 

Placez tous les ingredients dans Fautoclave. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et 
FAITES CUIRE 5 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Preparez les dumplings selon la recette 
ci-apres. 


Dumplings 


2 tasses de farine % tasse de lait 

1 c. a the de sel Vi tasse d’huile de cuisson 

1 c. a soupe de poudre a pate 1 c. a soupe de persil en ilocons 

2 oeufs 

Tamisez la farine, le sel et la poudre a pate. Battez les oeufs et ajoutez-y le lait, l’huile et le persil. Combinez le liquide aux ingredients 

secs. Versez une cuillere a the du melange dans le bouillon de poulet chaud. Laissez mijoter sans couvrir pendant 15 minutes. Epaississez 

le bouillon si vous le desirez. Donne 15 d 18 portions. 


POULET MARENGO 


9 lb de poulet en quartiers 2 gousses d’ail emincees 

1 c. a soupe de poivre noir concasse 4 boites de champignons tranches egouttes de 3 oz 

1 tasse de farine (ou 1 lb de champignons frais tranches) 

1 c. a table de sel, ou au gout 4 boites de tomates de 16 oz 

Vi tasse d’huile de cuisson 2 tasses de vin blanc sec 

Frottez le poivre sur le poulet. Enfarinez-le et assaisonnez de sel. Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et Fail. Dorez le poulet. Ajoutez 
les champignons, les tomates et 1 tasse de vin. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et 
FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Retirez le poulet de Fautoclave. Ajoutez 
le reste du vin et laissez mijoter. Epaississez le bouillon si vous le desirez. Donne 15 d 18portions. 
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POULET DE CORNOUAILLES AU VIN BLANC 


% tasse d’huile de cuisson 2 tasses de vin blanc de cuisine 

8 poulets de Cornouailles 2 c. a the de bouillon de poulet instantane 

2 c. a the de sel 1 c. a the de thym 

1 c. a the de poivre 1 c. a soupe de persil ha die 


Chauffez l’autoclave, ajoutez l’huile et dorez les poulets. Assaisonnez de sel et de poivre. Combinez les autres ingredients et versez-les 
sur les poulets. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 8 MINUTES 
a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 8 a 12portions. 


DINDE CHASSEUR 


9 lb de dinde coupee en portions 
farine, sel et poivre 
% tasse d’huile de cuisson 
3 oignons haches 

3 boites de sauce aux tomates de 8 oz 


1 tasse de bouillon de poulet 

2 feuilles de laurier 
1 c. a the de thym 

1 c. a the de marjolaine 
1 c. a table de sauce Worcestershire 


Enduisez la dinde de farine assaisonnee. Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez la dinde. Combinez les oignons, la sauce aux 
tomates, le bouillon de poulet, les feuilles de laurier, le thym, la marjolaine et la sauce Worcestershire et ajoutez-les au poulet. Fermez 
bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres de pression. 
Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 15 d 18portions. 


CANARD BRUN DE LA FLORIDE 

9 lb de canard coupe en portions 2 tasses de vin blanc de cuisson 

sel et poivre 2 c. a soupe de zeste d’orange 

1 c. a table d’huile de cuisson 

Retirez autant de gras que possible du canard. Assaisonnez de sel et de poivre. Chauffez Fautoclave, ajoutez l’huile et dorez le canard. 
Jetez l’excedent de gras fondu. Combinez le vin de cuisine, le zeste d’orange et ajoutez-les au canard. Fermez bien le couvercle. Placez 
le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 12 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter 
d’elle-meme. Retirez le canard et epaississez la sauce si vous le voulez. Donne 18portions. 


_ LA CUISSON SOUS PRESSION DES HARICOTS ET POIS SECS _ 

L’ autoclave est ideal pour preparer rapidement des haricots et des pois secs. Cependant, les haricots et les pois secs ont tendance a mousser 
et a ecumer pendant la cuisson, ce qui pourrait bloquer l’event. Par consequent, il est necessaire de suivre les precautions suivantes 
lorsque vous faites cuire des haricots et des pois secs sous pression: 

1) Ne remplissez jamais Fautoclave plus qu’a la moitie (soit haricots, ingredients et eau). 

2) Ajoutez 1 c. a soupe d’huile vegetale pour la cuisson. 

3) Laissez la pression chuter d'elle-meme. 

TREMPAGE DES HARICOTS ET DES POIS — II est fortement recommande de faire tremper les haricots et les pois, a 1’ exception 
des lentilles et des doliques, pour en assurer une cuisson uniforme et pour eliminer les amidons hydrosolubles produisant des flatulences. 
Le trempage peut se faire en suivant la methode traditionnelle ou celle du trempage rapide. 

Methode traditionnelle : Lavez et rincez les haricots; recouvrez-les d’eau, soit l’equivalent de trois fois leur volume. Laissez-les tremper 
pendant 4 a 8 heures. Egouttez. 

Methode rapide : Lavez et rincez les haricots; recouvrez-les d’eau, soit l’equivalent de trois fois leur volume. Amenez l’eau et les haricots 
a ebullition et laissez bouillir pendant 2 minutes. Retirez -les de la cuisiniere et laissez reposer pendant 1 a 2 heures. Egouttez 

CUISSON DES HARICOTS ET DES POIS —Apres le trempage, rincez les haricots et eliminez toute peau pouvant s’etre detachee 
des haricots. Versez les haricots dans Fautoclave. Ajoutez de l’eau fraiche suffisamment pour couvrir les haricots et ajoutez 1 c. a soupe 
d’huile vegetale. Fermez le couvercle hermetiquement. Placez le regulateur de pression sur l’event et faites cuire selon le tableau des 
temps de cuisson a la page 32. Pour obtenir des haricots plus femes pour les salades et les plats d’accompagnement, si vous faites cuire 
moins de 2 tasses de haricots ou de pois, reduisez le temps de cuisson. Pour les soupes et les ragouts, augmentez le temps de cuisson. 
Apres la cuisson, laissez la pression de fautoclave chuter d'elle-meme. 
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POUR LES HARICOTS ET LES POIS SECS,NE REMPL1SSEZ L 'A UTOCLA VE QU'A LA MOITIE ! 

TABLEAU DES TEMPS DE CUISSON DES HARICOTS ET DES POIS SECS 

Faites tremper les haricots et les pois, sauf les lentilles et les doliques, selon les renseignements a la page 31. Ajoutez 1 c. a soupe d'huile 
vegetale. NE FAITES PAS CUIRE DE POIS CASSES. 

POUR LES HARICOTS ET LES POIS SECS, NE REMPLISSEZ L 'A UTOCLA VE QU'A LA MOITIE ! 


HARICOTS ET POIS 


TEMPS DE CUISSON 


Haricots Adzuki 
Haricots Anasazi 
Haricots Anasazi 
Doliques 
+ Pois chiches 
Haricots Great Northern 
Haricots communs 
Lentilles (brunes, vertes) 

+ Haricots de Lima (gros) 

+ Haricots de Lima (bebes) 

Haricots ronds blancs (pois) 

Pois (jaunes ou verts entiers) 

Haricots Pinto 
Haricots rouges 
Haricots de soya (beiges) 

* Le temps de cuisson s'applique aux haricots non trempes. 

+ Ajoutez Vi a 1 c. a the de sel dans l'eau de trempage et de cuisson pour preserver la peau des haricots intacte. 

LES RECETTES SUIVANTES SONT DESTINEES FAIRE CUIRE SOUS PRESSION ET NE DE VRAIENT PAS ETRE EN 

CONSERVE. 

FEVES AU LARD « BOSTON » 


1 a 3 minutes 

1 a 3 minutes 

2 a 4 minutes 
2 a 4 minutes 

7 a 10 minutes 

2 a 5 minutes 
1 a 3 minutes 

3 a 5* minutes 
0 a 1 minutes 
1 a 3 minutes 
1 a 3 minutes 
6 a 9 minutes 
3 a 6 minutes 
3 a 6 minutes 

8 a 11 minutes 


1 tasse de ketchup 
4 oignons moyens eminces 
L'eau 


6 tasses de haricots secs 

1 livre de pore sale o bacon emince 
Vi tasse de cassonade 

2 c. a the de moutarde seche ****** 

1 tasse de melasse Sel au gout 

Trempez les haricots selon les instructions a la page 31. Egouttez-les. Chauffez Fautoclave et dessechez le pore sale ou le bacon. 
Egouttez d'exces de graisse de cuisson. Ajoutez les haricots egouttes et les autres ingredients a l'autoclave. Ajoutez l’eau suffisamment 
pour couvrir les haricots. Ne remplissez l'autoclave qu'a la moitie. Fermez le couvercle hermetiquement. Placez le regulateur de pression 
sur l'event et faites cuire pendant 35 minutes a pression de 15 livres. Laissez la pression chuter d'elle-meme. Assaisonnez au gout. Donne 
12 a 15 portions. 


HARICOTS BLANCS GOUTEUX 


4 tasses de haricots ronds blancs 
6 tasses de bouillon de poulet 
2 tasses d'oignon hache 
2 tasses de carottes tranchees 
1!4 c. a soupe d'ail emince 
2 c. a soupe d'huile vegetale 


2 petites feuilles de laurier 
% c. a the de thym 
Vi c. a the de romarin 
Vi c. a the de poivre noir 
****** 

Sel au gout 


Trempez les haricots selon les instructions a la page 31; egouttez-les. Ajoutez tous les ingredients a l'autoclave, sauf le sel. Fermez le 
couvercle hermetiquement. Placez le regulateur de pression sur l'event et faites cuire pendant 2 minutes a pression de 15 livres. Laissez 
la pression de l'autoclave chuter d'elle-meme. Assaisonnez au gout. Donne 12 a 15 portions. 


HARICOTS DE LIMAAU BACON 


6 tasses de haricots de lima secs ****** 

1 livre de bacon emince Sel au gout 

L'eau 

Trempez les haricots selon les instructions a la page 31. Egouttez-les. Chauffez Fautoclave et fait dorer le bacon. Ajoutez les haricots et 
l’eau suffisamment pour couvrir les haricots. Do ne remplissez l'autoclave qu'a la moitie. Fermez le couvercle hermetiquement. Placez 
le regulateur de pression sur l'event et faites cuire pendant 3 minutes a pression de 15 livres. Laissez la pression chuter d'elle-meme. 
Assaisonnez au gout. Donne 12 a 15 portions. 
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LA CUISSON SOUS PRESSION DES SOUPES 


Vous pouvez preparer facilement des soupes maison dans votre autoclave. Si vous desirez preparer la soupe favorite de votre famille, 
utilisez les recedes suivantes comme guide. Les recedes de soupes sont cuites a 15 livres de pression. 

Ne cuisez pas sous pression des soupes contenant de Forge, du riz, des pates alimentaires, des pois casses ou des melanges de soupe 
contenant des legumes seches puisqu’elles ont tendance a mousser, a ecumer et a crachoter et pourraient bloquer la soupape d’evacuation. 
Consultez la page 22. 

L’autoclave permet de transferer rapidement la saveur naturelle et les nutriments de la viande au bouillon. Preparez soit un bouillon 
de boeuf ou de poulet selon la recede ci-apres. Retirez les morceaux de viande. Si vous le desirez, coupez-les en petits morceaux et 
utilisez-les dans vos recedes de soupe. Passez le bouillon a travers plusieurs couches de coton a fromage. Lorsque le bouillon est pret, 
servez-le en tant que consomme ou utilisez-le pour preparer de delicieuses soupes. 

NE REMPLISSEZ PAS L’AUTOCLAVE A PLUS DE LAMOITIE LORSQUE VOUS CUISINEZ DES SOUPES! 

Ces recettes ont etc elaborees pour la caisson sous pression et ne doivent pas etre mises en conserve. 

RECETTES DE CUISSON SOUS PRESSION: LES SOUPES 

SOUPE AUX LEGUMES 


4 lb de beeuf a soupe 4 tasses de tomates en boites ou fraiches 

2 pintes d’eau 1 tasse de celeri coupe en des 

6 carottes coupees en des 4 oignons tranches 

6 pommes de terre coupees en des 1 c. a soupe de sel, ou au gout 

2 tasses de haricots de Lima congeles 

Versez tous les ingredients dans Fautoclave. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et 
FAITES CUIRE 20 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12 a 15 portions. 


BOUILLON DE POULET 

4 lb de poulet coupe en portions 1 tasse de carottes coupees en des 

4 pintes d’eau 2 oignons haches 

1 tasse de celeri coupe en des 1 c. a soupe de sel, ou au gout 

Versez tous les ingredients dans Fautoclave. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et 
FAITES CUIRE 10 MINUTES a 15 livres depression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Passez le bouillon. Donne 12 a 15 portions. 

SOUPE AUX PETITS HARICOTS RONDS BLANCS 


4 tasses de petits haricots ronds blancs 
Yz tasse d’huile vegetale 

2 c. a table de sel 
eau 

3 lb d’os ou de jarret de jambon 
2 oignons haches 

4 carottes tranchees 


4 branches de celeri tranchees 
% tasse de poivron vert hache 
2 tasses de sauce aux tomates 

2 clous de girofle entiers 

3 pintes d’eau 
sel et poivre 


Trempez les haricots jusqu’au lendemain dans l’huile vegetale, le sel et l’eau assez pour couvrir les haricots totalement. Le lendemain, 
egouttez les haricots et jetez le liquide. Versez les haricots et les autres ingredients dans Fautoclave. Fermez bien le couvercle. Placez 
le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE PENDANT 30 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la 
pression chuter d’elle-meme. Assaisonnez de sel et de poivre au gout. Donne 12 d 15portions. 


CHAUDREE DE MYES 


1 lb de pore sale en cubes 
6 tasses d’eau 
4 oignons eminces 

12 tasses de pommes de terre coupee en cubes 
4 tasses de mai's 


sel et poivre 

****** 

pintes de myes emincees 
pintes de lait chaud 


4 tasses de mai's Yz tasse de beurre 

Chauffez Fautoclave et dorez le pore sale. Ajoutez les legumes, l’eau, le sel et le poivre. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur 
de pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 5 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 
Ajoutez les myes et amenez a ebullition sans couvrir pendant 2 minutes (une cuisson prolongee fera durcir les myes). Ajoutez le lait et 
le beurre. Donne 16portions. 
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BOUILLON DE BOEUF 


3 c. a soupe d’huile de cuisson 

4 lb de boeuf en cubes 
3 pintes d’eau 

1 tasse d’oignon tranche 
1 tasse de carottes coupees en des 


1 tasse de celeri hache 

1 tasse de navet coupe en des 

2 c. a soupe de persil en flocons 
1 feuille de laurier 

1 c. a table de sel, ou au gout 


Chauffez rautoclave, ajoutez l’huile et dorez le boeuf. Ajoutez les autres ingredients. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de 
pression sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 20 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 


Passez le bouillon. Donne 12 a 15 portions. 


_ LA CUISSON SOUS PRESSION DES DESSERTS _ 

Votre autoclave vous permet de reduire le temps de preparation des pains et des desserts cuits a la vapeur. En fait, le temps de cuisson 
peut etre compte en minutes plutot qu’en heures. Vous constaterez aussi que votre autoclave est plus facile a utiliser qu’une marmite a 
vapeur traditionnelle puisque son regulateur de pression agit comme mesure assurant une chaleur constante pour cuire des aliments de 
texture uniforme. Voyez les recettes specifiques pour connaitre la pression de cuisson recommandee. 

L’usage de moules de 1 a 1 14 pintes vous permettra d’obtenir les meilleurs resultats possibles. Tous les types de moules sont acceptables 
(en metal, en verre, en terre cuite et les boites de conserve d’aliments). N’oubliez pas de ne jamais remplir les moules a plus des deux 
tiers; cet espace libre permet a la pate de bien lever. Si les moules utilises n’ont pas de couvercle, placez du papier aluminium ou plusieurs 
couches de papier cire hermetiquement sur le dessus pour empecher l’humidite condensee de couler dans le moule. Parce que la premiere 
partie de la periode de cuisson se fait a la vapeur, afin que les aliments puissent lever, vous devez verser au mo ins trois pintes d’eau au 
fond de Tautoclave pour permettre une bonne evaporation. 

Reglez le feu pour permettre un debit modere de la vapeur par la soupape d’evacuation. 

NE REMPL1SSEZ PAS L’A UTOCLAVE A PL US DES DEUX TIERS! 

Ces recettes out etc elaborees pour la cuisson sous pression et ne doiventpas etre mises en conserve. 

RECETTES DE CUISSON SOUS PRESSION: LES DESSERTS 

PUDDING BETTY 

2 tasses de chapelure 9 pommes pelees, evidees et tranchees 

!4 tasse de sucre Vi tasse de beurre fondu 

1 c. a the de cannelle 1 pinte d’eau 

le jus et le zeste d’un citron 

Combinez la chapelure, le sucre, la cannelle, le jus et le zeste du citron. Placez en couches alternees des pommes et le melange de chape¬ 
lure dans un bol beurre pouvant etre insere facilement dans l’autoclave. Versez le beurre fondu sur le dessus. Couvrez hermetiquement de 
papier d’aluminium. Versez l’eau dans l’autoclave, placez-y la grille et le bol. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression 
sur la soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 20 MINUTES a 15 livres de pression. Donne 12portions. 

CREME ANGLAISE 

6 tasses de lait 1 c. a the de sel 

6 oeufs battus 1!4 c. a the de vanille 

1 tasse de sucre 2 tasses d’eau 

Amenez le lait a ebullition et laissez-le refroidir legerement. Combinez les oeufs, le sucre et le sel. Ajoutez lentement le lait en brassant 
constamment. Ajoutez la vanille. Versez dans des ramequins et couvrez hermetiquement d’un papier d’aluminium. Versez l’eau dans 
l’autoclave, placez-y la grille et les ramequins. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation 
et FAITES CUIRE 3 MINUTES a 15 livres de pression. Refroidissez l’autoclave immediatement. Refrigerez. Donne 12 d 14portions. 

Creme anglaise au chocolat: Amenez le lait a ebullition avec 3 carres de chocolat rapes. Puis suivez la recette de la creme anglaise 
ci-dessus. 

Creme anglaise a la noix de coco: Saupoudrez 3 c. a soupe de noix de coco sur le dessus de chaque ramequin de creme anglaise avant 
de la cuire. 
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PLUM-PUDDING 


1 tasse de farine tout usage tamisee 
1 c. a the de poudre a pate 
Vz c. a the de sel 

Vz c. a the de poivre de la Jamai'que 
Vz c. a the de cannelle 
Vz c. a the de muscade 
% c. a the de clous de girolle moulus 
Vz tasse de raisin 


Vz tasse de groseilles 
Vz tasse de noix hachees 
1 oeuf 

Vz tasse de sucre 
Vz tasse de graisse de boeuf 
Vz tasse de lait 
3 pintes d’eau 


Tamisez la farine avec la poudre a pate, le sel et les epices. Ajoutez les fruits et les noix. Battez l’ceuf et ajoutez-y le sucre, la graisse et 
le lait. Combinez le liquide aux ingredients secs; melangez bien. Versez dans un moule beurre de 1 pinte. Couvrez hermetiquement le 
moule d’un papier d’aluminium. Versez l’eau dans l’autoclave et placez-y la grille et le moule. Fermez bien le couvercle. Permettez a 
la vapeur de s’echapper de la soupape d’evacuation pendant 20 minutes. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation et 
faites cuire 50 minutes a 10 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 


PUDDING DE PAIN PERDU 


4 tasses de pain sec coupe en cubes 
4 tasses de lait chaud 
Vz c. a the de sel 
1 tasse de cassonade 

1 c. a the de cannelle 

2 c. a soupe de beurre 


1 tasse de raisins 
1 tasse de noix hachees 
4 oeufs 

1 c. a the de vanille 
1 pinte d’eau 


Combinez le pain, le lait chaud, le sel, la cassonade, la cannelle, le beurre, les raisins, les noix, les oeufs et la vanille. Melangez dans un 
bol beurre pouvant etre insere facilement dans l’autoclave. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 20 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Donne 12portions. 


PUDDING AURIZ 

1 pinte de lait 4 tasses de riz cuit 

4 oeufs legerement battus 1 c. a the de vanille 

% tasse de sucre 2 tasses d’eau 

1 c. a the de sel 

Amenez le lait a ebullition et laissez-le refroidir legerement. Combinez les oeufs, le sucre et le sel. Ajoutez lentement le lait en brassant 

constamment. Ajoutez le riz et la vanille. Versez dans des ramequins et couvrez hermetiquement d’un papier d’aluminium. Versez 

l’eau dans Tautoclave et placez-y la grille et les ramequins. Fermez bien le couvercle. Placez le regulateur de pression sur la soupape 
d’evacuation et FAITES CUIRE 3 MINUTES a 15 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. Refroidissez l’autoclave 
immediatement. Donne 12 a 14 portions. 

Pouding au riz aux fruits et aux noix: Remplacez le sucre blanc par de la cassonade et ajoutez 1 tasse de raisins ou de dattes et 1 tasse 
de noix a la recette ci-dessus. 


PAIN BRUN 


2 tasses de farine de ble entier 
2 tasses de semoule de mai's 
2 tasses de semoule de seigle 
2 c. a the de sel 

2 c. a the de bicarbonate de soude 


1 Vz tasse de melasse legere 
4 tasses de lait sucre ou sur 

2 tasses de raisins 

3 pintes d’eau 


Melangez tous les ingredients secs. Ajoutez la melasse, le lait et les raisins. Melangez bien. Versez dans six moules beurres (d’une 
chopine). Couvrez hermetiquement d’un papier d’aluminium. Versez l’eau dans l’autoclave, placez-y la grille et les moules. Fermez bien 
le couvercle. Permettez a la vapeur de s’echapper de la soupape d’evacuation pendant 20 minutes. Placez le regulateur de pression sur la 
soupape d’evacuation et FAITES CUIRE 25 MINUTES a 10 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 


GATEAU BLANC AUX FRUITS 


1 % 

tasse de petits morceaux d’ananas en conserve 

2 tasses de noix hachees 

% 

tasse de citron hache 

Vz tasse de farine 

% 

tasse de pelure de citron rapee 

1 tasse de shortening 

Vz 

tasse de cerises confites 

1 tasse de sucre 

% 

tasse de dattes hachees 

5 oeufs 

% 

tasse de pelure d’orange rapee 

1 Vz tasse de farine 

1 

tasse d’abricots seches haches 

1 c. a the de sel 

Vz 

tasse de Agues hachees 

lVz c. a the de poudre a pate 

1 Vz 

tasse de raisins blancs 

% tasse de jus d’ananas 

Vz 

tasse de noix de coco rapee 

3 pintes d’eau 

Egouttez les ananas et conservez le jus. Plongez les fruits et les noix dans Vi tasse de farine. Travaillez le shortening et le sucre. Ajoutez 


les oeufs, un a la fois, en melangeant bien entre chaque oeuf. Tamisez la farine, le sel et la poudre a pate. Ajoutez en alternance avec le 
jus d’ananas. Versez sur les fruits et les noix enfarines et melangez bien. Versez dans 5 moules beurres (d’une chopine). Couvrez herme¬ 
tiquement d’un papier d’aluminium. Versez l’eau dans l’autoclave, ajoutez-y la grille et les moules. Fermez bien le couvercle. Permettez 
a la vapeur de s’echapper de la soupape d’evacuation pendant 20 minutes. Placez le regulateur de pression sur la soupape d’evacuation 
et FAITES CUIRE 60 MINUTES a 10 livres de pression. Laissez la pression chuter d’elle-meme. 
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RECETTES DE HARICOTS ET POIS SECS.31 


Feves au lard « Boston ».32 

Haricots blancs gouteux.32 

Haricots de Lima au bacon.32 

Tableau des temps de cuisson de haricots.32 


terre. 

Pot-au-feu de la Nouvelle Angleterre... 
Ragout d’agneau. 

RECETTES DE VOLAILLE. 

Poulet entier braise. 

Poulet Imperial. 

Poulet et dumplings. 

Poulet Marengo. 

Poulets de Cornouailles au vin blanc.... 

Dinde chasseur. 

Canard brun de la Floride. 

RECETTES DE SOUPES. 

Soupe aux legumes. 

Bouillon de poulet. 

Soupe aux petits haricots ronds blancs. 

Chaudree ae myes. 

Bouillon de boeuf.. 

RECETTES DE DESSERTS. 

Pudding Betty. 

Creme anglaise. 

Plum-pudaing. 

Pudding de pain perdu. 

Pudding au riz. 

Pain brun. 

Gateau blanc aux fruits. 
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INFORMATION SUR LES SERVICES ET LES PIECES 


Si vous avez des questions concernant le fonctionnement de votre autoclave Presto® ou besoin de pieces pour votre autoclave, 

telephonez a notre Service d’apres-vente en semaine de 8 h a 16 h 00 HNC au 1-800-877-0441 ou ecrivez a: 

NATIONAL PRESTO INDUSTRIES, INC. 

Service d’apres-vente 

3925 North Hastings Way, Eau Claire, Wisconsin 54703-3703 

Vous pouvez aussi nous envoyer vos demandes par courrier electronique a contact@GoPresto.com. Nous repondons rapidement aux 
demandes par telephone, par la poste ou par adresse de courriel. Lorsque vous nous ecrivez, si possible, incluez un numero de telephone 
et une heure ou nous pouvons vous rejoindre pendant les jours de la semaine. 

Lorsque vous commandez des pieces de rechange, veuillez preciser le numero du modele marque sur le cote du recipient de 
l'autoclave. 

Tout entretien necessaire a votre autoclave, autre que celui decrit a la section « Soins et Entretien » du present livret (pages 8 a 9), 
doit etre execute par notre Service de fabrication. Assurez-vous d’indiquer la date d’achat et une description du probleme lorsque vous 
demandez une reparation de votre autoclave. Envoyez faire reparer votre autoclave a: 

CANTON SALES AND STORAGE 
Presto Factory Service Department 
555 Matthews Drive, Canton, MS 39046-0529 

Le Service de fabrication Presto est outille pour entretenir tous les appareils PRESTO® et fournir des pieces authentiques PRESTO®. Les 
pieces authentiques de rechange PRESTO® sont fabriquees selon les memes normes de qualite que les autoclaves PRESTO® et sont mises 
au point specialement pour fonctionner correctement avec ses autoclaves. Presto ne peut que garantir la qualite et le rendement des pieces 
authentiques PRESTO®. Les pieces « d’imitation » peuvent ne pas etre de la meme qualite que les pieces authentiques PRESTO® et ne 
pas fonctionner de la meme maniere. Pour vous assurer que vous achetez des pieces de rechange PRESTO® authentiques, recherchez la 
marque de commerce PRESTO®. 

Les pieces de rechange de 1’ autoclave PRESTO® sont disponibles chez les depositaries autorises Presto et peuvent aussi etre disponibles 
dans les quincailleries ou d’autres magasins de detail. Les pieces peuvent egalement etre commandees en ligne a www.GoPresto.com. 


GARANTIE LIMITEE PRESTO® 


Cet appareil PRESTO® de qualite a ete C 0119 U et fabrique pour offrir un rendement satisfaisant, selon un usage menager normal, pendant de 
nombreuses annees. Presto s’engage envers le proprietaire original a reparer ou a remplacer l’autoclave a son choix, en cas de defectuosite 
materielle ou de fabrication pendant les premieres douze (12) annees apres l’achat. Notre engagement ne couvre pas l’usure normale, 
y compris les egratignures, le ternissement du fini ou les taches; la reparation ou le remplacement des pieces mobiles et perissables, 
notamment le joint d’etancheite, le manometre, le bouchon de surpression ou le joint d’etancheite de l’event/du verrou du couvercle, 
ou pour tout dommage cause par le transport. Pour obtenir un service en vertu de la garantie, retournez ce produit PRESTO®, port paye 
au Service de fabrication PRESTO®. Les residents de la Californie peuvent livrer leur produit PRESTO® au poste de service autorise 
PRESTO® le plus pres de chez eux. Lorsque vous retournez un produit, veuillez inclure une description de la defectuosite et indiquer la 
date de l’achat de l’appareil. 

Pour obtenir un rendement des plus satisfaisant de l’appareil PRESTO®, nous vous demandons de lire attentivement les instructions 
ci-jointes. A defaut de suivre ces directives, les dommages causes par des pieces de rechange inappropriees, un usage abusif ou un mauvais 
usage (y compris surchauffer ou bouillir a vide l’autoclave) annuleront notre engagement. La presente garantie vous donne des droits 
legaux specifiques, et vous pouvez aussi beneficier d’autres droits pouvant varier d’un etat a un autre. Le present engagement personnel 
Presto envers vous est fait a la place de toutes autres garanties expresses ou implicites. 

NATIONAL PRESTO INDUSTRIES, INC. 

Eau Claire, Wisconsin 54703-3703 
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